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VARCNA KUHARICA

Zbirka navodil za pripravo okusnih
in tecnih jedil s skromnimi sredstvi.

Za slabe in dobre case
sestavila v vojnem letu 1915.

-M. R.
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Predgovor.

Slovenci imamo Ze ve¢ dobrih kuharskih knjig, ka-
terih se nase gospodinje in kuharice pridno in uspesno
posluzujejo.

Draginja, ki je nastopila zadnja leta, pa zahteva
novo kuharsko knjigo. NaSe gospodinje razpolagajo na-
vadno z bolj skromnimi izku$njami in so navezane edino
le na izurjenost svojih lastnih rok, zato so same ne-
Stetokrat izrazile Zeljo po krajSi knjigi, ki si zna po-
magati tudi v skromnih razmerah s sredstvi, ki so vedno
in povsod na razpolago, ali pa si jih je mogoce vsak
¢as preskrbeti.

Kuharske knjige namreé, ki so sedaj v rabi, so
sestavljene v velikih in obsu'mh gospodinjstvih, ki raz-
polagajo z vsakovrstnimi sredstvi in Zivili in se zato
tudi ne ozirajo toliko na malo gospodinjstvo, ki je na-
vadno navezano le na omejeno izbero Zivil.

Zato se je tudi varc¢nost, ki je glavna podlaga do-
brega gospodinjstva, v nasih kuharskih knjigah sploSno
premalo vpostevala. Pri¢ujoda knjiga pa bo, kakor upamo,
izpolnila veliko vrzel za potrebo skromnega gospodinj-
stva. Uposteva namreé vse zahteve skromne Kkuhinje,
naj si bo glede $tedljivosti, pa tudi glede okusa; strogo
pa smo se ogibali dajati navodila za razkoéje in potrato.

2 Saj ravno varénost je za naSe moze glavno merilo,
ki daje veljavo dobri gospodinji, katere glavno delo 1n
skrb se osredotocuje v kuhinji. Varéna gospodinja je
navadno tudi dobrih rok in zdruZuje vse druge vzviSene
lastnosti skrbne Zene in matere.

NaSa knjiga pa bo k var¢nosti veliko pripomogla;
poleg tega so pa vsa tu naSteta navodila veckrat in
dobro preizkuSena in so se sprejela v knjigo le ona
jedila, ki so se skazala kot zares okusna, da se lahko
postavuo na vsako, tudi imenitno mizo.

Pa Se neko drugo prednost utegne imeti naSa
knjiga: prirejati zdravo, teéno hrano, po kateri dobiva
na3e telo vse potrebne snov1 da zdravstveno v nobenem



oziru ne zaostane, da vztraja pri vsakdanjih stanovskih
naporlh in teZavah krepko in brez Skode za prihodnost,
je bila vsekdar umetnost in dolZnost nasih gospodinj.
Zal, da naSe sicer spretne gospodinje te potrebe skoro
nié ne vpostevajo, temveé odlocuje pri izberi jedil ve-
tinoma samo okus, potrebo pravilne prehrane pa pre-
puscajo le bolj sludaju. Knjiga bo, kakor upamo, tudi
v tem oziru zadoS¢ala potrebam in razmeram, saj so
jedila, pripravljena iz nepokvarjenih domadcih zivil, bolj
zdrava in te¢na in navadno tudi bolj okusna, kakor e
se pripravijo v razkoSnih razmerah.

NaSa knjiga ti bo pa tudi pomagala najti hiter
odgovor na vsakdanje vprasSanje ,Kaj bom daneskuhala ?%,
ki ti pripravi veckrat precej$njo preglavico. Za vsakdanje
potrebe namre¢ ti nudi ta knjiga v pregledni razvrstitvi
zadostno izbero. Tudi sredstva za ta jedila so pri rokah
in se boS torej lahko hitro odloéila, pri tem pa postavila
na mizo mnogo novih jedil, oziroma bo§ znala tudi po-
dati veckrat eno in isto zZivilo v najrazliénej$ih, popol-
noma drugacénih oblikah in si bo§ vedela pomagati vsak
¢as z majhnimi sredstvi.

Sploh pa upamo, da bo nudila knjiga vsaki gospo-
dinji marsikaj novega, pa tudi nekaterim jedilom, ki so
jih imeli na8i predniki v €asti, moda pa jih je zavrgla,
bo pripomogla knjiga zopet do zasluZene veljave.

NasSa jedila so preracdunjena za razli¢no Stevilo oseb,
(véasih za 1, 2, 3, 4. .. do 10 oseb); po potrebi bo vsaka
gospodinja Ze vedela, koliko mora vec ali manj vzeti
vsake refi. — Tudi beseda je kolikor mogode preprosta;
upamo, da bo vsaka gospodinja razumela, kaj je. drob-
njak (lukek $nitleh), hladetina (Zovca), kumna (ki-
melj), mezga (zolzen), nadev (fila), narastek (kipnik,
puding, kuh), obara (ajmoht), omaka ali polivka
(zos), rezanci (nudeljni), rezine (Snite), vsukanec
(mocnik), zdrob (gres); duSiti (tenstati) je tudi Ze
udomaceno. — Ovseni kosmicéi se dobijo v veé&jih
Specerijah in delikatesnih trgovinah; tudi pecilni
praSek se dobi v vsaki trgovini.

V Ljubljani, dne 15. aprila 1915,



I. Juhe.
A. Mesne.

1. Goveja juha. Meso, katero hote§ kuhati,
mora se vselej oprati v mrzli vodi, kar se naj
hitro zgodi; predolgo namakanje Skodi mesu,
ker se izpere sok in tako vzame mesu dobri
okus. Zelo dobro je meso nekoliko z lesenim
kladivom potoléi, s tem postane krhko in lepSe
se skuha. A paziti je, da se preveé ne raztolce.

Na dva litra vode se racuna navadno 14
do V4 kg mesa in kakih 5 dkg kosti in koséek
jeter. Na oprano meso in kosti se nalije mrzla
voda in lonec postavi na ogenj. Dobro je, meso
takoj osoliti; solna voda hitreje zmeéi meso.

Ko je juha zavrela, se prida zelenjava, in
sicer eno korenje, korenina petersilja, vrSiek
z€lene, ena Salotka, kos rumene kolerabe, por,
storzek ali perje od karfijole, zelja, ohrovta,
majhen paradiznik, pol stroka cesna, en dro-
ben olupljen krompir, peresce muSkatovega
cveta, par zrnc celega popra in pol zrna lor-
berja. Pen ne pobiraj z juhe! Pusti, da juha
pocasi vre 2 do. 3 ure.



Ako hotemo juho zarumeniti, denemo v
kozico par koles¢kov korenja, ¢ebule, kolerabe
in prav malo masti ali mozek; ko se to zaru-
meni, se dene v juho.

Ce hotemo pripraviti govejo juho brez
mesa, kakor je po mestih v navadi, kuhamo
kosti, jetra, korenje, vse kakor pri goveji juhi;
kot za¢imbo pridenemo za dva litra juhe, za
kavno Z#liéico Liebigovega ali Magijevega iz-
vlecka.

2. Grahova juha s pSeniénim zdrobom.
Kuhaj Y litra zelenega graha v 14 litru osolje-
nega kropa. V kozi pa razgrej za. zZlico masti ter
stresi vanjo tri polne Zlice zdroba, me$aj ga,
da se nekoliko zarumeni in ga zalij z 114 litrom
juhe; ko 14 ure vre, stresi v juho grah z vodo
vred ter vse skupaj kuhaj Se par minut. Ako
hoce§ juho zboljSati, raztepi v skledi en ru-
menjak, preden zlijeS pripravljeno juho vanjo.

3. Karfijolna juha s pSeni¢nim zdrobom se
pripravi kakor grahova, samo  da namesto
graha kuhaS§ cvetke majhne karfijole.

4. Juha ohrovtovega brstja s pSeni¢nim
zdrobom se pripravi ravno tako kakor grahova,
samo namesto graha kuha$§ 14 litra ohrovto-
vega brstja (Sprossenkohl).

5. Juha krompirjeva s pSeniénim zdrobom
se pripravi kakor grahova, samo namesto
graha skuhaj debel, na male kocke zrezan
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krompir v 1% litru vode. Pridaj $e eno Zlico
paradiZnikove mezge in ko par minut vre, je
juha gotova.

6. Laska riZeva juha. DusSi na surovem
maslu ali masti na rezance zrezan ohrovt ali
zelje, korenje, petersilj, zéleno, por ali Salotko,
vsega naj bo za eno veliko pest, prilij par Zlic
vode in pokrito dus$i 16 ure. Nato pridaj en
krompir tudi na rezance zrezan in c¢ez 10 mi-
nut pa Se 14 litra opranega riZa, vse skupaj Se
dusi par minut, nato zalij vso to meSanico z
juho (2 litra) mesno ali ekstraktovo in kuhaj
14 ure. ~

7. RiZeva juha z zeljem. Razgrej v kozi za
Zlico masti, pridaj polovico srednje velike zelj-
nate gleve, na rezance zrezane, in 15 dkg na
male kosce zrezanga sveZega svinjskega mesa
(mastnega) in par koscev Salotke, to vse sku-
paj pocasi dusi s par Zlicami vode, in sicer po-
Krito. Nato prideni /s litra riZa in zalij s pol-
drugim litrom juhe ali vode in kuhaj 20 mi-
nut. Ko pridas Se Zlico magija, ima§ okusno
juho.

8. TrZzaska juha z makaroni in riZem. Na-
: lomi v skledo 8 dkg drobnih makaronov (vr-

vic), popari jih in skuhaj v slani vodi (0 mi-
nut), posebej v loncu pa kuhaj 8 dkg opranega
riza v 1%%1 juhe. (Juha je dobra od kosti ali
od suhega mesa.) Ko se riZ %e 14 ure kuha, mu
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prideni kuhane in odcejene makarone in red-
kega preZganja iz Zlice masti in pol Zlice
moke. Ce ima§, pridaj eno Zlico pretlacenih

. paradiZnikov. Pusti, da vse skupaj prevre Se

par minut. Daj juho na mizo in posebej na-
strganega parmazanskega sira.

9. Grahova-rizeva juha. Kuhaj 14 litra iz-
luSGenega graha z 2litroma vode; ko je napol
kuhan, prideni 14 litra opranega riZza, kuhaj
vse skupaj Se 14 ure, napravi preZganje (ro-
Stanje) iz 5 dkg masti in 5 dkg moke, v preZga-
nje prideni malo. drobno zrezanega  zelenega
petersilja in cebule; ko je preZganje rumeno,

prilij malo zajemalko vode, da se razpusti; =

prilij to preZganje rizu; ko Se nekoliko povre,
pridaj, ée hodes, kisa po okusu. (Za pet do Sest
oseb).

10. KrusSna juha. Raztepi dve celi jajci, za-
meSaj vanji-dve pesti kruSnih drobtin in zlij
vse skupaj v 2litra vrele juhe, katera naj par
minut vre.

11. Juha za otroke. RazreZi polovico stare
suhe Zemlje, deni jo v lonec in polij z 4 litrom
vrele juhe, lonec pokrij s pokrovko in }uho cez
5 minut stresi v skledo.

12. KruSna ]uha s krompirjem. Sredn]e ve-

1lik kos starega ¢rnega kruha zreZi na -kosce
(7 dkg), jih stresi v lonec, polij z vrelo osoljeno
vodo (Y4 litra); lonec pokrij, da se kruh neko-
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liko napoji. Potem pridaj en olupljen in ostr-
gan ali stlaten krompir, postavi lonec na ognji-
§¢e, da prevre; potem vse dobro premeSaj,
stresi.v skledo in zabeli z mastjo, - v kateri si
zarumenila. par kosékov ¢ebule.

. Za to juho ali moc¢nik pa lahko porabiS
prav star kruh, potem ga delj ¢asa pusti, da
se napoji. Krompir pa lahko porabis, kar ti ga
ostane od prejSnjega dne. Jed je zelo okusna
in priporofena od Zupnika Kneippa. Za - dve
osebi.

13. Krusna juha. Stiri tenke kose ¢rnega
kruha (ali dve stari Zemlji) deni v pecico na
pekaco, da se malo popecejo, zlomi jih, deni v
Ionec, pokrij za 10 minut, da se kruh napoji,
ki ga potem zmeSaj in stresi v skledo in zabeli
z 2 dkg surovega masla, v katerega si zarume-
nila nekaj kos¢kov ¢éebule. To jed lahko na-
pravi§ prav iz starega suhega kruha, ki ga
sicer tezko porabil. Za dve osebi.

14. Krompirjeva juha s suhimi gobami.
Operi 5 dkg suhih gob, prevri jih, potem stresi
na resSeto in oplakni Se z mrzlo vodo. ZreZi jih
z okroglim noZem ter jih deni v rumeno pre-
Zganje, ki si ga napravila iz 5 dkg masti, velike
Zlice moke in mu pridejala strok drobno zre-
zanega Cesna, ¢ebule in vejico peterSilja. Vse
to pokrij n prazi 5 do 10 minut; velkrat pre-
mesaj, da se ti ne prismodi. Posebej v loncu
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pa kuhaj v 114 litru vode dva debela, olupijena,
na male kocke zrezana krompirja. Ko je krom-
pir skoro kuhan, mu prideni gobe s préiga,-
njem, lovorjev list in majaronovo vejico, osoli
ga in kuhaj %e 10 minut; prilij tudi nekoliko
kisa. Ako ho&e§ imeti posebno dobro juho, ji
lahko pridas Zlico kisle smetane in Zlico pre-
tlaBenih paradiZnikov. Za Stiri do Sest oseb.

15. FiZolova juha z rizem in makaroni.
Namodéi zveder /4 litra rdedega fiZola, drugi
dan ga zavri in éez nekaj minut mu odlij vodo
in ga zalij z 11 litrom gorke vode, osoli ga. in
kuhaj v mehko, prideni en lovorjev list, vejico
majarona in koséek limonove lupine; ko je
fizol mehak, odlij vodo v drugo posodo, stlaci
fizol in prilij vodo nazaj, deni v kozo 2 Zlici
stopljene masti ali masla, par kos¢kov Cebule
in 'ko se zarumeni, deni polno Zlico moke; ko
je moka rumena, prilij fiZolovko in Zlico pre-
tladenih paradiZnikov; ko vse Se nekaj minut
vre, pridaj Zlico kisle smetane in Zlico kisa; ko
prevre, precedi juho v drugo kozo, v katero si
dejala 5 dkg drobnih, kuhanih in odcejenih
makaronov in pa 5 dkg v vodi ali juhi kuha-
nega riza; ko Se prevre, daj Juho na mizo. Sti-
rim do Sestim osebam.

16. RiZeva juha z makaroni in grahom. Po-
pari 10 dkg nalomljenih makaronov in jih ku-
haj v slanem kropu 20 minut. Nato jih stresi
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na reSeto in polij z mrzlo vodo. Posebej pa
kuhaj Y4 litra izluSéenega graha v 2 litrih vode.
Ko je grah skoro kuhan, mu pridaj Y4 litra riZa
in vse skupaj kuhaj %4 ure. Nato pridaj grahu
in riZu odcejene makarone, soli in prezganja,
ki si ga pripravila iz par %#lic masti in polne
Zlice moke in razreddéila .s 14 litrom mrzle
vode. Ko vse Se par minut vre, pridaj Zlico
kisa in postavi jed kot juho na mizo. Sestim
osebam. ‘

17. RiZeva juha z grahom in rezanci. Se
ravno tako pripravi, samo namesto makaro-
nov skuhaj Sirokih rezancev.

~ 18. Grah s krompirjem. Kuhaj 74 litra iz-
luS¢enega graha n tri srednje debele, na male
Kocke zrezane krompirje v 2litrih vode; osoli
ter kuhaj do mehkega. Napravi iz 5 dkg masti
in 5 dkg moke rumeno preZzganje, v to prideni
malo drobno zrezane éebule in zelenega peter-
Silja, razred¢i z zajemalko volde ter prideni
krompirju in grahu; ko vse skupaj e nekaj
minut vre, pridaj nekaj kisa po okusu. Ako
hotes§, tudi malo Zli¢ico maggi (izgov. madzi).
Za $tiri do Sest oseb.

19. Juha ovsenih kosmidev s karfijolo. V
1liter vrele juhe stresi $tiri polne Zlice kosmi-
¢ev in jih kuhaj 14 ure; posebej pa kuhaj eno
prav malo, na cvetke narezano karfijolo in ko
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je kuhana, jo stresi z vodo vred h kosmicem
v juho. .

20. JeSprenjéek v goveji juhi. Zakuhaj v
1 litru vode Y4 kg drobnega jeSprenjcka; ko je
vrel 14 ure, odlij vodo ter zalij z juho (od svinj-
skega, koStrunovega ali govejega mesa, 2 litra).
Prideni jeémentku, ako ima§, Zelodec ali vrat
od kuretine in nekoliko drobno zrezanega ze-
lenega, petersilja, strok éesna in S¢ip . popra,
osoli in kuhaj podasi 2 uri. Za Sest oseb.

21. RiZeva juha z mavrahi (smréki). Mav-
rahe (smréke) osnazi, operi in zreZi na male
kocke. Nato razgrej v kozi zZlico masti, prideni
ji zrezanega zelenega peterSilja: in Eebule ter
dve pesti pripravljenih mavrahov. Ko se ne-
koliko zarumene, jim prideni */s litra opranega
riza ter fez nekaj ¢asa prilij 214 litra. mesne
juhe ali juhe od kosti. Vse skupaj kuhaj Se
14 ure. Konéno zbrodi v skledi en rumenjak
in stresi vanj vrocéo juho. Sestim do’ osmim
osebam, : i :

B. Postne.

1. Zelis¢éna ali pomladanska juha. Naberi
zelenega petersilja, trpotca, rmana, prav malo
vejico lustrka, pehtrana, érne mete, melise, Ki-
slice, regrata, ~jagodovega perja, salate, Spi-
nate, kopriv, janeZa, krebuljke in drobnjaka;
vse lepo osnaZi, operi in drobno zrezi, vsega
skupaj naj bo za dve pesti. Nato razgrej v kozi
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za jajéno velikost surovega masla ali masti;
pridaj zrezano zelenjavo, med katero si zame-
gala 2 do 3jajca in 2 do 3 pesti na kocke nare-
zanega Crnega kruha. To dusSi med velkrat-
nim meSanjem 14 ure; nato prilij 2 litra, gorke
ali kake slabeje juhe, pridaj Se preZganja, ki si
ga pripravila iz masti in jeémenove moke (vsa-
kega eno Zlico), osoli, pokrij in kuhaj picle
14 ure.

2. FiZolova juha s korenjem in krompir-
jem. Namodci zveler g litra belega fiZola,
drugi dan ga zavri in ¢ez nekaj minut mu odlij
vodo in zalij nanovo z gorko vodo, osoli ga in
kuhaj v mehko, posebej pa kuhaj en debel
olupljen, na kocke narezan koren in v tretji
posodi pa kuhaj dva ali tri srednje debele
olupljene in na kocke narezane krompirje. Ko
je vse kuhano, odcedi, stla¢i in vse skupaj
pretlaci skozi sito. Napravi v kKozi prezganje
iz surovega masla (za drobno jajce) ali masti
in polne Zlice je¢menove moke. Ko se moka
zarumeni, pridaj pol Zlice drobno zrezanega
drobnjaka, pretlaceni piré in zalij s fiZolovo in
krompirjevo vodo, katero si poprej odlila
(124 litra). Tudi lahko zalije$ z juho, v kateri
Se je kuhalo prekajeno meso. Pusti, da vse
skupaj Se vre 10 do 15 minut. Stresi juho v
skledo in ji pridaj na rezine narezan in v pe-
Cici zarumenel jeémenov (érn) kruh.
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3. Postna juha iz korenja in krompirja. V
kozi raztopi 4 dkg surovega masla in mu pri-
deni debel, osnaZen in na listke narezan ru-
men koren, par koscev Cebule in dva debela
olupljena in na kosce zrezana krompirja. Kozo
pokrij in vsebino dus$i 14 ure, vmes pa pola-
goma prilivaj '/slitra vode, osoli in veckrat
premesaj. Nato prilij 114 litra petersiljevke ter
pocasi kuhaj Se eno uro, pridaj, ¢e imas, Se
7lico paradiZnikovega soka in Zlico Kkisle sme-
tane. Kuhano in odcejeno korenje in krompir
dobro stlaéi in odcejeno juho prilij zopet nazaj,
vse skupaj dobro zmesaj ter prideni eno v trdo
kuhamo in sesekljano jajce in eno pest krusnih,
v masti precvrtih rezin.

4. PeterSiljevka. Pristavi v lonec 1 do 2 li-
tra vode, korenino petersilja, eno Salotko, kos-
¢ek kolerabe, pora, kak Storfek od karfijole,
zelja. ali ohrovta in en olupljen zrezan krom-
pir. Kuhaj eno uro in s to juho zalivaj postne
juhe. Lahko prida$ tudi magija ali kocke.

5. Ribja juha z drobom in grahom. Celo
ribjo glavo dusi z narezanim korenjem, ¢ebulo,
petersiljem, kolerabo in enim paradiZnikom.
Ko se vse zarumeni, prideni Zlico moke, soli,
celega popra, musSkata in en na kosce zrezan
krompir ter prilij 2 litra gorke vode. To juho
kuhaj eno uro. Medtem kuhaj posebej v slani
vodi 14 litra olu$tenega graha, v kozi pa praZi
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v masti (za 1 7lico) tri Zlice p3enitnega ali
rizevega zdroba. Nato precedi k zdrobu opi-
sano juho, ki naj vre Se 14 ure. Pridaj Se ku-
bani grah in je gotova.

6. GuljaZeva juha. Pristavi vodo (1 liter) =
vso zelenjavo, kakor pri goveji juhi, in pusti
nekoliko casa vreti. Medtem olupi in zreZi na
rezance 2 precej debela krompirja, zrezi ju na
drobne kocke, deni v kozo za 1 %lico masti, 1
drobno, na listke narezano ¢ebulo, S¢ep sladke
paprike in Séep pekoce. Ko se dcebula zaru-
meni, pridaj nekoliko drobno zrezanega. zele-
nega petersilja in pripravljeni krompir. To
dusi med veckratnim meSanjem (10 minut),
080li in posuj SCep moke, pocasi prilivaj zele-
njavino juho, ki jo seveda precedi. Ko je krom-
pir mehak, prilij vso vodo, in ko prevre, je
juha gotova. Ako hode§, prideni Se Scep ki-
Ineljna. (Za 6 oseb.)

7. Krompirjeva juha s stroéjim fiZolom.
ObreZi, operi in zreZi za eno pest strocjega
fiZzola, deni ga v lonec in mu pridaj 2 do 3 olup-
ljene in na kocke narezane Kkrompirje, prilij
115 litra vode, osoli in kuhaj do mehkega.
Nato napravi prezganje iz ene Zlice masti in
1 Zlice moke; ko se nekoliko zarumeni, pridaj
drobno zrezanega zelenega petersilja in drob-
njaka, nato razredéi prezganje s par Zlicami .
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mrzle vode in prilij fiZolu in krompirju. Ko Se
nekaj minut vre, prilij Zlico kisa. (Za 6 oseb.)

8. Krompirjeva juha, pretlaena. Kuhaj
v 2 litrih 3 debele, na kosce narezane -Krom-
pirje, ki jih osoli; ko je krompir kuhan; mu
~ pridaj preZganja iz masla in moke (vsakega za
2 zlici), h kateremu pridaj, ko je Ze skoro ru-
meno, nekoliko drobne &éebule, strok ¢esna in
zelenega peterSilja; nato prilij par Zlic vode,
da se preZganje razpusti, prideni ga h krom-
pirju in Se vejico majarona, lovorjev list in Ce
imas§ kaj pretlacenih paradiZznikov. Ko vse pre-
vre, juho s krompirjem vred pretlaci skozi
penovko, deni jo nazaj v lonec in pridaj za
1 Zlico kisle smetane in kisa. Ko prevre, jo daj
v skledo na opecene kruhove rezine, ali pa jo
z1ij na kuhane $iroke rezance. (Za 6 oseb.)

9. FiZolova juha. Namod¢i zveler 14 litra
rdecega fiZola, drugi dan ga zavri in ¢ez nekaj
minut mu odlij vodo in ga zalij z 114 litrom
gorke vode, osoli ga v mehko, prideni 1 lovor-
jev list, vejico majarona in limonove lupine;
ko je fiZol kuhan, odlij vodo v drugo posodo,
stladi fizol in prilij vodo nazaj; deni v kozo 2
Zlici stopljene masti ali masla, par kosckov
¢ebule, in ko se zarumeni, deni polno Zlico
moke; ko je moka rumena, prilij fiZolovko in
polno Zlico pretlacenih paradiznikov; ko vse
Se nekaj minut vre, pridaj Zlico kisle smetane
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in Zlico kisa. Ko prevre, precedi juho na ope-
éene rezine €rnega kruha. Ali jo daj posebej
v skledo z ajdovimi ali koruznimi Zganci, ali
daj zraven zmeckan krompir, ali Siroke re-
zance, ali praZen je¢mendcek, ali riz, ali kaso
(Z 6 oseb.)

10. FiZzolova juha z rezanci. Se pripravi
kakor zgoraj; posebej pa skuhaj na kropu
2 pesti drobnih rezancev, in ko so kuhanl, jim
prilij fiZolovo juho.

11. Trzaska zdrobova juha. Nalij v lonec
215 litra vode ter ji pridaj na koscke zrezano
korenje, korenino petersilja, zelja, ohrovta,
karfijole, vsega skupaj naj bo za veliko pest;
pridaj Se 1 krompir in kuhaj vse skupaj do
mehkega (eno uro). V kozo pa deni za drobno
jajce masti, par kos¢kov éebule, in ko se zaru-
merni, pridaj 4 #lice zdroba, meSaj ga, da se ne-
koliko zarumeni. Zalivaj zdrob z juho od
zelenjave, ko je kuhan (Y4 ure); stresi vanj vso
zelenjavo; ko Se prevre, doda] juhi zlicko ma-
gija. (Za 6 oseb.)

12. Karfijolna juha z vsukancem. Skuhaj
v 1% litra vode malo na cvetke zrezano karfi-
jolo. Nato vsukaj iz 1 drobnega jajca in Y4 litra
moke mocénik, ki ga stresi v 3 dkg razbeljenega
surovega masla ali masti, in toliko &asa me-
Saj, da se zarumeni; prilij mu 1% litra juhe
petersiljevke ali od Kkosti in kuhano Kkarfijolo
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z vodo vred, osoli jo, premeSaj ter kuhaj Se
10 minut.

13. Zeljnata juha s krompirjem. ZreZi na
debele rezance 14 srednje velike zeljnate glave,
jo operi in duSi v kozi na 4 dkg masti s par
* kolesScki Cebulje. Ko se zelje nekoliko zaru-
meni in zmehdca, pridaj 1 debel olupljen in na
male kocke zrezan krompir, ga osoli, zalij z 114
do 2 litra gorke vode in vse skupaj kuhaj 34
ure. Pridaj Se Zli¢ico magija.

14. Vegetarijanska juha z zelenjavo. Olupi
debelo, vrhzemeljsko kolerabo, ostrgaj in operi
1 koren in oboje nareZi na drobne rezance,
stresi jih v lonce in zalij z 2 litroma vode. Ko
se je Ze 15 ure kuhalo, dodaj 14 litra izluSce-
nega graha in en olupljen, na kocke zrezan
krompir. Ko se je tudi vse skupaj Se pol ure
kuhalo, pridaj 1 osminko litra opranega riza
in ga kuhaj z drugim Se 14 ure. Posebej pa
napravi prezganje iz 2 Zlic (6 dkg) masti in.
malih 2 Zlic moke (5 dkg), iz drobno zrezanega
petersilja in c¢ebule; ko se zarumeni, ga raz-
red¢i z zajemalko vode. To preZganje prilij
juhi, ki ji pridaj Se S¢ep popra. Ko je juha pet
minut vrela, jo izlij v skledo, ki si v njej Ze
prej razmotala 1 rumenjak.

15. PreZgana juha (kimljevka). Razgrej v
ponvi za jajce masla ali masti in prideni 3
zvrhane Zlice je¢menove moke; moko tak‘oj
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moéno mesaj, da se temno zarumeni. Potem
prilij 14 litra mrzle vode in me$aj toliko ¢asa,
da se preZganje razpusti. Nato prilij Se 1 liter
gorke vode, osoli, pridaj $cep stol¢ene kumne,
pai 1 lovorjev list. Ko preZganka vre vsaj 14
ure, ji primeSaj 1 celo stepeno jajce. Ko je Se
prevrelo, jo zlij v .skledo na opefene rezine
¢rnega kruha ali jo daj posebej k Zgancem na
mizo. (Lahko juhi pridene§ nekoliko kisa.)

16. Kimljevka s krompirjem. Pripravi vse
tako kakor prezgano juho. Posebej pa kuhaj
en debel cel krompir, in ko je kuhan, ga olupi,
zreZi na tenke kosce in ga stresi v juho. Ako
hoces, tudi juho lahko okisas.

17. KaSnata juha z zelenjavo. ZreZi na de-
bele rezance par listov zelja in ohrovta, 1 ko-
renje, rumeno kolerabo, korenino petersilja,
¢e imas, par listov karfijole, kos¢ek zélene in
pora. Deni v lonec in zalij z 1 litrom vode; ko
je Ze napol kuhano, pridaj 1 na majhne kocke
zrezan krompir; deni v kozo za 1 Zlico masti
in kostek ¢ebule; ko se zarumeni, stresi v
mast 1 osminko litra oprane kaSe, duSi jo par
minut in stresi v kaSo kuhano zelenjavo z
vodol vred; kuhaj vse skupaj ¥4 ure. (Ako ho-
¢eS juho redkejSo, pa prilij Se vode in ZliCico
magija.)



II. Zakuhe.

1. Ponvinénik (Seberle) iz suhega svinj-
skega mesa. MeSaj b dkg surovega masla ali
masti, primeSaj 2 rumenjaka, kos starega v
mrzlem mleku namocéenega in prav narahlo
oZetega kruha (ali 2 Zemlji), 1 pest (2 do 5 dkg)
kuhanega in sesekljanega suhega mesa, sneg
2 beljakov, Zli¢ico drobno zrezanega zelenega
petersilja in par zrn soli; vse narahlo zmesSaj
in stresi na pomazano pekacdo (pleh), razrav-
naj testo za prst na debelo po pekaci in peci v
srednje vrodéi peéici 10 do 15 minut. Pecenega
zreZzi na posevne Stirivoglate kose, stre81 jih v
skledo in zlij nanje Cisto juho.

2. Ocvirkovi Zliéniki za v juheo. Sesekljaj
6 dkg ne preve¢ suhih ocvirkov, deni jih v
skledo, pridaj 1 jajce, 7 Zlic mleka in 11 dkg
moke, stepaj testo in ga zakuhaj z Zlico v vrelo
juho; pusti narahlo vreti 10 minut.

3. Rezanci v juhi s krompirjem. Napravi
testo iz pitlega 14 litra moke, 1 jajca in par
zlic vode; testo zvaljaj v krpe za noZev rob na
debelo, osuSene jih zreZi na drobne rezance,
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skuhaj jih v 214 litrih goveje ali svinjske
juhe; ko so kuhani, jim pa pridaj na zrezke
narezan kuhan in olupljen krompir.

4. Ajdovi Zliéniki za v juho. VmeSaj Zlico
surovega masla ali masti, primesSaj 2 rume-
njaka, iz 2 beljakov sneg in dve polni Zlici
ajdove moke. Narahlo zmesSaj. Nato vzemi
zlico, jo vtakni v vrelo juho, zajemaj po polo-
vico Zlice testa in ga spuScaj v juho, ki seveda
mora vreti. Kuhaj jih narahlo v veliki Siroki
kozi 8 do 10 minut. (Za 6 oseb.)

5. Krompirjevi cmoki za v juho. Skuhaj
4 srednje debele krompirje, jih olupi in Se gor-
ke v loncu stladi, primeSaj jim Zlico masti,
rumenjak, iz beljaka sneg, malo drobno zreza-
nega zelenega petersilja, ¢ebule ali drobnjaka,
nekoliko soli, pest drobtin in Zlico moke. Ta
krompir polagaj po Zlici na razbeljeno mast,
pri tem ponev tresi, da se cmoki zarumene,
deni jih v skledo in nalij nanje &iste juhe. (Za
4 osebe.)

6. Zdrobova (gresova) kaSa na goveji juhi.
Nalij v lonec 114 litra goveje juhe ter jo pri-
stavi k ognju, da zavre. Potem pa vmesSaj 1
celo jajce in 6 dkg (2 Zlici) pSeni¢nega gresa
(zdroba) in to meSo vlivaj potasi v juho, ki jo
pri tem neprestano mesaj. Ko si juho Se 14 ure
kuhala, jo zlij v skledo in postavi na mizo. (Za
4 do 6 oseb.)
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7. Nastrgana kaSa. Napravi kolikor mo-

goce trdo testo iz 1 drobnega jajca, 14 litra mo-

ke, za lesSnik masla. Testo po strgalu (ribeznu)
nastrgaj, kasSo na deski raztrosi, da se malo
osusi ter jo potem, ko juha zavre, stresi v juho,
. ki naj 14 ure vre. (Za 4 osebe.)

8. Drobnjakovi Strukeljci za v juho. Na-
pravi vlefeno testo iz 14 litra moke, mladéne
vode, pol jajca. in nekoliko soli ter pusti po-
krito, da pociva vsaj pol ure. Medtem vmesaj
v skledi pol Zlice masti, surovega ali kuhanega
masla, 1 Zlico Kkisle smetane, 1 rumenjak in
sneg 1 beljaka. Razvleci testo, odreZi, kar je ob
robu debelega ter namazi s pripravljenim
nadevom, potresi po njem za eno pest krusSnih
drobtin in za eno #lico drobno zrezanega drob-
njaka, potem zvij od Siroke strani, da je Stru-
kelj bolj podolgast, ga razdeli s kuhalni¢nim
~drzalom v dva prsta Siroke kose in jih odreZi,
kjer si pritisnila, na male Strukeljéke. Te Stru-
kelj¢ke zakuhaj v vrelo juho, kjer naj vro 8 do
10 minut. Stresi jih v skledo in postavi takoj
na mizo 6 osebam.

9. Ocvrt kruh. Kruh zre#i na male kocke,
stresi ga v raztepena jajca, v ponvi razbeli
masla ali masti, ko je vrota, prideni v jajca
pomoéeni kruh ter lepo rumeno ocvri.

10. Zliéniki z ocvirki v juhi. Sesekljaj prav
na drobno 5 dkg mrzlih ocvirkov, deni jih v
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skledo in jim primesSaj desetino litra mrzlega
mleka, 11 dkg moke in 1 celo jajce. Testo dobro
stepi, potem pa ga zajemaj z Zlico in polagaj
v osoljeno vrelo vodo, kjer naj se tako priprav-
ljeni #1i¢niki kuhajo 8 do 10 minut. (Za 4 osebe.)

11. Vraniéni Zli¢éniki za juho. VmesSaj za
jajéno velikost surovega masla, 2 rumenjaka,
2 v vodi namodeni in oZeti Zemlji, 15 do 20 dkg
izstrgane vranice, nekoliko- drobno zrezane
¢ebule, zelenega peterSilja in strok €esna, pri-
daj sneg 2 beljakov, 3 do 4 pesti kruSnih drob-
tin, nekoliko soli in za Zlico moke. To vse na-
rahlo zme$aj; ko juha zavre, vzemi Zlico, jo
vtakni v vrelo juho in zajemaj, ne preve¢ polno,
testa in ga spustaj v vrelo juho. Zli¢nike ku-
haj v prostorni posodi pokrite 10 minut. (Za §
do 10 oseb.)

12. Vraniéni emoki za juho. Zrezi tri 1 dan
stare Zemlje (ali belega kruha) na kocke, jih
popari z osminko litra vrele juhe in pokrij ter
postavi za 14 ure v stran, da se napojé. Med-
tem vmesSaj 1 Zlico masti, 1 jajce, 8 dkg vra-
ni¢ne mezge, ki si jo nastrgala iz sirove vra-
nice, nekoliko drobno zrezanega petersilja, Ce- .
bule, popra in majaronovih plev. Nato prideni
Zemlje in piélo Zlico moke ter napravi iz tega
testa cmoke, ki naj bodo za drobno jajce veliki.
Cmoke kuhaj 14 ure narahlo v vreli juhi. (Za .
4 do 6 oseb.)
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13. Zliéniki iz obrezkov od 3Strukljev (za v
juho). Te Zli¢nike pripravi tako-le: Ko si raz-
vlekla testo za Struklje, gai okrog kraja obreZi, -

zgneti dobro in skuhaj (@4 ure je kuhan) ter

postavi na hladno. Kadar ga potrebujes, zribaj
ga na strgalniku, potem vmeSaj 2 dkg masti
ali surovega masla in 1 jajce, primesaj Se zri-
bano testo, primeroma, od enega Struklja, malo
osoli in zakuhaj z Zlico, kakor druge Zli¢nike,
v vrelo juho. Kuhajo naj se 8 do 10 minut.

14. MoZganji Zliéniki. VmeSaj 1 Zlico ma-
sti in 1 jajce; pridaj drobno zrezanega zelenega
petersilja in Cebule, S¢ep popra, eno v vodi na-
modeno in oZeto Zemljo ter polovico svinjskih,
tele¢jih ali govejih moZganov (moZgane poprej
osnazi in sesekljaj). Prideni Zlico moke, par
zrn soli in Zlico krusnih drobtin. Nato vse
narahlo zmeSaj, zajemaj z Zlico ter zakuhaj
majhne 7Zliénike v vrelo juho. Ko so 12 minut
vreli, jih stresi v skledo in daj na mizo.

15. PolzZki iz obrezkov vleéenega testa. Po-
trebna je deScica, ki je nalasSc¢ za to narejena,
ki ima vrezane majhne Zlebi¢ke. (Dobi se v
- vsaki prodajalni suhe robe.) Ko delas gibanico
(§trudelj), obreZi, preden ga namaZe$ z nade-
vom, okroginokrog testo, ga zgneti skupaj in z
dlanjo zvaljaj iz njega za prst debelo klobaso,

- to razreZi v kos¢ke, za debel fizol velike, po-
drgni vsakega posebej po robati descici, da se
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napravijo tanki, zaokroZeni polzki. Te polzke
zakuhaj v slano vrelo vodo 10 minut. Nato jih
odcedi, stresi na kroZnik in zabeli z maslom,
v katerem si zarumenila nekoliko kruSnih
drobtin. PolZke postavi s kislim zeljem na
mizo kot samostojno jed ali prikuho.

16. Polzki za v juho. Deni na desko i/
litra moke, prideni za oreh surovega ali kuha-
nega masla in zamesi z 1 rumenjakom in 1
debelim jajcem, dobro pogneti ter napravi
testo ko za rezance. Zvaljaj testo v prst debele
klobase ter jih razrezi v koscke za fizol velike,
podrgni vsakega posebej po robati deSé¢ici, da
se napravijo tanki zaokrozeni polzki. Te polzke
zakuhaj v vrelo juho (8 do 10 minut). Nato jih
stresi v skledo in postavi na mizo 6 osebam.

17. Jeterni ali vraniéni §trukelj za v juho.
Napravi vlefeno testo iz 14 litra moke, mlac¢ne
vode, 14 jajca in nekoliko soli ter pusti pokrito,
da pociva vsaj Vo ure. Medtem vmesaj v skledi
15 Zlice masti, 1 rumenjak, 1 v vodi namo&eno
in dobro oZeto Zemljo, 2 Zlici stlafene vranice,
za S¢ep popra, za 1 Zlico drobno zrezanega
drobnjaka in zelenega peter§ilja ter sneg 1 be-
ljaka. Razvleci testo, odreZi, kar je ob robu de-
belega, ter. namaZi s pripravljenim nadevom.
- Potem zvij od Siroke strani, da je Strukelj bolj
podolgast, ga razdeli s kuhalniénim drZalom
v 2 prsta Siroke kose in jih odreZi, kjer si pri-
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tisnila, na male Strukeljtke. Te Strukeljtke
zakuhaj v vrelo juho, Kkjer naj vro 10 do 12
minut. Stresi jih v skledo in postav1 takoj na
mizo Sestim osebam.

~ 18. Vsukanec v goveji juhi (mo(‘.mk) Deni
v skledo 14 litra moke, v sredo napravi jamico.
V to jamico ubij 1 jajce, dobro ga stepi in zme-
Saj z moko, najprej z vilicami in potem Se z
roko, nato pa testo med dlanima dobro vsukaj.
Zakuhaj ga v 3 litrih goveje juhe, ki jo med
vrenjem vetkrat premesaj. (Kuha se 15 minut.)

19. Ohrovt z riZem. ZreZi eno ohrovtovo
glavo na debele rezance, odstrani ji debelca,
operi in skuhaj, ne premehko, v slani vodi.
Posebej pa kuhaj osminko litra riZa s tremi
osminkami juhe ali vode. Ko je ohrovt kuhan,
ga. odcedi, in ko je riZ kuhan, ga deni v kozo
in vrhu riZza odcejeni ohrovt, ki ga Se nekoliko
posoli in potresi po njem za Sfep popra, prilij
pol osminke litra (par Zlic) juhe, pokrij in po-
stavi na ognjiste ali v peéico za 14 ure. Potem
mu primesSaj za 1 Zlico parmazanskega sira,
potresi ga tudi po vrhu s sirom in ga postavi
s ¢isto juho posebej v skledi na mizo. Ali pa za
prikuho k peceni klobasi.

20. Zdrobovi Zliéniki. Najprej vmeSaj 114
dekagrama masti z rumenjakom debelega
jajca. Nato napravi iz beljaka sneg in ga na-
rahlo primesaj rumenjaku ter konéno prime-
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Saj Se 10 dkg psenitnega zdroba. Sedaj pa takoj
vzemi Zlico, jo' pomoci v juho in z njo zajemaj
po 14 Zlice testa in ga spu$@aj v juho, ki mora
vreti. Testa ne sme$ prav ni¢ pustiti stati, ker
bi sicer postali Zli¢éniki trdi in malo okusni. V
20 minutah so kuhani.

21. Krompir za na juhe. Skuhaj olupljen
na 3 kose zrezan krompir in ga osoli; ko je Ze.
skoraj kuhan, odcedi krompirjevko in krom-
pir zalij z govejo, svinjsko ali koStrunovo juho,
pusti prevreti.

22. Ovseni kosmié¢i v goveji juhi. V vrelo
govejo juho stresi za vsako osebo po 1 polno
Zlico ovsenih kosmiéev (Haferflocken), ki jih
lahko kupi§ v veéji Specerijski trgovini ali
drogeriji, ter jih kuhaj 14 ure; potem pa zlij
v skledo, ki si vanjo ubila ter zmeSala celo
jajce.

23. RiZevi cmoki za v juho. PrepraZzi 2 pesti
(7 dkg) riZza v kozi, v katero si dejala za oreh
surovega masla ali masti. Ko se malo poprazi,
mu prilij 3 osminke litra. juhe ali vode, kuhaj
ga 4 ure. Ko se shladi, mu pridaj drobno zre-
zanega peter$ilja, tebule, popra, malo soli,
pest kruSnih drobtin, Zlico drobno zrezanega
ostalega kuhanega mesa, pol Zlice moke in 1
debelo jajce, vse dobro premesaj. Z mokro roko
napravi iz tega testa 12 cmokov, ki jih kuhaj
12 minut v vreli juhi.
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24. RiZeve klobasice za v juho. PrepraZi 2
pesti riZa na eni Zlici masti, zalij ga s 3 osmin-
kami gorke vode-ali juhe in ga kuhaj 15 do
20 minut; v ohlajenega ubij 1 jajce, pridaj 2
‘pesti krusSnih drobtin, drobno zrezanega zele-
nega petersilja in ¢ebule in 1 Zlico drobno se-
sekljanega govejega, teletjega ali svinjskega
kuhanega mesa ter vse dobro premesaj. Nato
razrezi oblate na. $tiri prste dolge in Siroke
krpe, jih naglo pomod¢i v vodo in polo%i na
kroZnik in na vsako krpo naloZi.eno Zlico pri-
pravljenega nadeva. Oblat od vseh strani po-
dolgoma zvij in skupaj stisni, da nastanejo
klobasice, ki jih pomo€i v raztepeno jajce ter
v krusSne drobtine in rumeno na masti ocvri.
Deni jih v skledo in nalij nanje Ciste juhe. Na
mizo jih lahko das tudi kot samostojno jed s
prikuho.

25. Spinaéni zvitek za v juho. Najprej
skuhaj Spinado, kuhano odcedi in sesekljaj,
potem vmeSaj 1 Zlico stopljenega surovega
masla, 1 rumenjak, nekoliko soli in popra ter
sneg 1 beljaka in Spinaco (ki je naj bo seseklja-
ne 14 litra). S tem nadevom pomaZzi navadno,
dobro vleleno testo in ga potresi Se s pestjo
krus$nih drobtin, zvij v zvitek, poloZi ga na
vleh in speci v peéici. Peéeni zvitek zreZi na
p«lec debele posevne kose, ki jih deni v skledo
ter zalij z govejo juho. :




IIl. Prikuhe.

1. Spinaéa iz pesnega perja. Ce ima§ pesno
perje, koprive in perje od kolerabe, vse osnaZzi
in popari s kropom, pristavi v lonec v zavreti
in osoljeni krop. Ko je kuhano, odcedi in se-
jeCmenove moke; ko se prav bledo zarumeni,
pridaj drobno zrezane ¢ebule in zelenega pe-
terSilja in za eno Zlico kru$nih drobtin; ko se
vse nekoliko zarumeni, pridaj sesekljano Spi-
nado (ki naj je bo pribliZzno za dve pesti), pre-
mesSaj in zalij z govejo ali krompirjevo juho,
pridaj tudi en kuhan krompir, ki ga stlaci
med Spinaco, vse osoli, pridaj S¢ep popra, Zlico
kisle: smetane in prevri, postavi jed kot pri-
kuho na mizo.

2. Kolerabe s krompirjem. Osmukaj petim
drobnim kolerabam mlade liste, operi jih,
zrezi na rezance in skuhaj. Ko so kuhane, jih
stresi na reSeto in polij z mrzlo vodo. Kolerabe
pa olupi in jih skuhaj posebej, potem zreZi, kar
je mehkega, na rezance ali na kocke. Napravi
bledo preZganje iz dveh Zlic olja in za eno Zlico
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moke; ko se prav malo zarumeni, pridaj pre-
Zganju nekoliko drobno zrezanega zelenega
peters§ilja, ¢ebule, zrezane kolerabe, perje, soli
in en na male kocke zrezan in posebej kuhan
krompir z vodo vred, v kateri se je kuhal; €e
je pregosto, prilij Se nekoliko juhe ali vode;
pridaj Se za Sc¢ep popra in ko vse skupaj par
minut vre, so kolerabe gotove.

3. Spomladanska prikuha (vegetarijan-
ska). Skuhaj za eno pest Spinace in ravno to-
liko perja od rdefe redkvice, pa Ce ima$
enako mnoZino Zgolih kopriv. Kuhano odcedi
in dobro sesekljaj. V kozi pa duSi s surovim
maslom ali mastjo pest oprane in dobro sesek-
ljane kislice, polovico manj krebuljce, neko-
liko trpotca in peterSilja; ko se je vse dusilo
kakih deset minut, pridaj sesekljano Spinaco,
koprive in za #lico drobno zrezanega drob-
njaka, osoli, zmes$aj in prilij */s litra mleka; ko
prevre, pridaj Se za pest na kocke narezanega
in v maslu ocvrtega ¢rnega kruha; vse skupaj
$e dusi par minut in postavi kot prikuho s
krompirjevim pirejem ali kot samostojno jed
s pposedenim jajcem (volovsko oko) na mizo.
Zelo zdrava in okusna prikuha.

4. FiZol s korenjem in krompirjem. Na-
moé&i zveder 14 litra fiZola, drugi dan ga sku-
haj, posebej pa kuhaj na drobne rezance zre-
zano korenje in Se posebej zelo debel na male
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kocke zrezan olupljen krompir. Ko je vse ku-
hano, seveda v slani vodi, napravi v kozi redko
preZganje iz surovega masla ali masti (za eno
zlico) in za Zlico moke; ko se nekoliko zaru-
meni, pridaj kuhani in odcejeni fizol, odcejeno
korenje in kuhani krompir z vodo vred. Pri-
daj Zli¢ico drobno zrezanega petersilja in ku-
haj vse skupaj par minut; pridaj za Zlico kisa
in ako hode$, Se za Zlico kisle smetane, postavi
to jed kot iprikuho ali samostojno na mizo.
(Ako kuha$§ goveje meso, kuhaj v juhi cel ko- .
ren in cel krompir, in ko ga da§ k fiZolu, ga
zrezi. Tako ima$§ manj dela.)

5. Kislica s Spinaéo. Naberi kislice in Spi-
nace, vsake pol, operi in prevri v slani vodi.
Kuhano odcedi in sesekljaj. V kozi pa napravi
preZganje iz ene Zlice masti in Zlice ¢rnih
krusnih drobtin. Ko se nekoliko zarumene,
pridaj nekoliko drobno zrezanega drobnjaka
in Spinado (pribliZno sesekljane tri Zlice). Zalij
Spinado in Kkislico s Y4 litrom juhe in pusti, da
vre 5 do 10 minut; pridaj Se Zlico kisle sme-
tane in postavi kot prikuho na mizo.

6. Koprive in regrat. Naberi peko€ih ko-
priv in nekoliko regrata, liste odberi, operi in
vse skupaj skuhaj. Kuhano odcedi in sesekljaj.
Napravi redko prezganje iz masti in moke in
malo drobno zrezanega zelenega peterSilja in
¢ebule. Potem zalij nekoliko z juho ali vodo,



32

pridaj $¢ep popra in soli; ko nekoliko prevre,
pridaj par Zlic kisle smetane in ko Se prevre,
je jed gotova. To je posebno zdrava prikuha.
7. Rumena koleraba. Olupi debelo rumeno
kolerabo, zreZi jo na male kocke, prilij vode
toliko, da stoji tez kolerabo, prideni malo
kimlja, osoli in kuhaj do mehkega. V kozi raz-
beli 2 do 3 dkg masti; ko se razgreje, prideni
pol Zlice moke; ko se zrumeni, prideni kole-
rabo, ki ji prej polovico vode odcedi; Ce je pre- |
gosto, pa Se malo juhe ali krompirjevke prilij;
ko $e par minut vre, je dobro. i
8. Rumeno korenje za prikuho. Olupi de-

belo rumeno korenje, zribaj ga na strgalu (ki
je za Kkislo repo), skuhaj ga v osoljeni vreli
vodi, napravi v kozi preZganje iz 2 dkg masti
ali surovega masla, ko je mast vroca, prideni
-pol Zlice moke in malo drobno zrezanega zele-
nega petersilja; nato prideni kuhano in odce-
jeno korenje, premesaj, zalij z '/s litra juhe ali
krompirjevke; ko $e par minut vre, je priprav-
ljeno za prikuho. (Ali pa zreZi olupljeno ko-
renje na rezance in ga skuhaj v slani vodi na
pol mehko. Razgrej v kozi surovega masla in
pridaj kepico sladkorja, ko se malo porumeni,
prideni kavno Zlico moke in odcejeno korenje.
Premesaj, zalij z /s litra, juhe in praZi do meh-
~ kega.) e
9. Kislo zelje z oljem. Skuhaj perisce zelja
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v slani vodi. V kozi razgrej za Zlico dobrega
olja. Ko je olje vroge, zarumeni na njem kosek
¢ebule, Zlico moke in odcejeno zelje, zalij z
vodo, v kateri se je kuhal olupljen krompir.
Ko Se nekoliko prevre, ga stresi v skledo in ga
oblozi s krompirjevimi Kkosci, katere poprej
skuhaj in nekoliko zarumeni v masti. J ed po-
stavi kot prikuho na mizo.

10. Spina¢a z mlekom. Spinado zberi, operi
in v vrelem kropu urno skuhaj (pri kuhi je ne
pokrivaj, da ostane lepSe zelena). Potem jo
stresi na reSeto in polij z vodo. Ko se shladi,
"jo oZmi in zreZi. Razgrej potem v kozi za jajce
surovega masla, v vrodega pridaj pol Zlice
moke in ko se bledo zarumeni, pridaj e Zlico
kru$nih drobtin in Zlicico drobno zrezanega
drobnjaka, pripravljeno $pinato pa zalij z ne-
zavretim mlekom toliko, da je pokrita; ko
nekoliko prevre, pridaj Se soli in za SCep po-
pra. Ko Se vse skupaj par minut vre, je Spi-
naca gotova.

11. Ohrovt s krompirjem in fizolom. ZreZi
in kuhaj veliko ohrovtovo glavo 14 ure; pose-
bej skuhaj en debel, na male kocke zrezan
krompir in v tretji posodi pa kuhaj /s litra fi-
Zola; deni v kozo za par Zlic olja ali masti; ko
je vroca, pridaj za eno Zlico moke in ko se prav
malo zarumeni, prideni nekoliko drobno zre-
zanega, petersilja, koséek c&ebule in strok ce-

Kuharica. 2
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sna, pridaj odcejeni ohrovt, krompir s krom-
pirjevko in odcejeni fizol, pridaj Se za Scep
popra, osoli in kuhaj vse skupaj 74 ure; po-
stavi kot samostojno jed ali prikuho na mizo.

12. Sladka repa s krompirjem v preZganju.
Olupi in zreZi eno repo na male kocke, operi,
jo, deni v lonec in zalij z vroco vodo; posebej
pa kuhaj olupljen in na male kocke zrezan
krompir. Ko je kuhano, napravi preiganje iz
masla za eno Zlico, in moke pol Zlice; ko je
prezganje bledorumeno, stresi vanj odcejeno
repo in krompir s krompirjevko vred. Ko Se
nekoliko povre, je prikuha gotova. Ako hotes,
pridaj repi med kuhanjem za $¢ep kumne (Ki-
meljna).

13. Sladka repa, s krompirjem zabeljena.
Olupi in nakrhljaj eno repo, deni jo v lonec in
zalij z vroéo vodo, pridaj repi kumne in soli.
Ko je repa napol kuhana, ji pridaj dva olup-
ljena in v kosce zrezana krompirja (vode naj
bo toliko, da lahko vre). Ko je vse kuhano,
stresi v skledo in zabeli z razgretimi ocvirki.

14. Kuhana salata z grahom. OsnaZi in
operi salatne liste (veliko pest) ter jih skuhaj
v slanem kropu, kuhane pa stresi na reSeto in-
jih polij z mrzlo vodo; ko se odtecejo, jih deni
na desko in jih sesekljaj. Nato deni v kozo
Zlico olja ali masti, ga segrej in mu prideni pol
7lice moke. Ko se moka nekoliko zarumeni,
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pridaj sesekljano salato in jo zalij z '/s litra
juhe ali gorke vode. Ko je prevrela, ji prideni
eno pest zelenega, v surovem maslu s peter-
Siljem in ¢ebulo duSenega graha. Vse skupaj
Se prevri in postavi za prikuho na mizo.

15. Jaboléno rdece zelje. Zrezi glavo rde-
¢ega zelja na rezance, deni jih v skledo, polij
nekoliko s kisom, pokrij in tako pusti 14 ure.
1145 ure pred kosilom deni v kozo za jajce su-
rovega masla ali masti, nekaj kos¢kov cebule
in, ko se ¢ebula zarumeni, Se zelje, ki ga osoli,
po vrhu zelja pa naloZi dve olupljeni srednje
debeli in na kosce zrezani kisli jabolki, prilij
s litra, vode. Vse skupaj dusi, da se jabolka in
zelje zmehc¢a, dobro premesaj in daj kot pri-
kuho na mizo.

16. Posiljeno rdece zelje. NareZi srednje
veliko glavo rdedega zelja malo debeleje, ko za
salato. Potem deni v kozo dve Zlici masti; ko
je vroca, vrzi vanjo par kos¢kov ¢ebule; ko se
ta. zarumeni, prideni zelje, velik S¢ep kumne,
soli, par Zlic vode in Zlico kisa, ga pokrij in
duSi do mehkega (1 uro). Potem potresi zelje
z Zlico moke in zalij z juho (pribliZno '/s litra).
Ko Se par minut vre, ga daj na mizo kot pri-
kuho.

17. Sladka repa z mlekom. Olupi in zreZi
repo na male kocke, polij jo z vrelo vodo, pri-
daj nekoliko kumne in soli. Kadar je kuhana,

2*
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jo odcedi. Napravi iz moke in masti ali suro-
vega masla redko svetlo preZganje, deni noter
repo, jo premesaj in ji‘prilij toliko nezavretega
mleka, da je repa skoro pokrita. Kadar zavre,
jo kuhaj Se kakih 10 minut in jo postavi kot
prikuho na mizo.

Ali pa: Olupi in zreZi repo na kosce, deni
jo v lonec, zalij z vodo, osoli, pridaj nekoliko
kumne in kuhaj, da se zmeh¢a. Nato jo od-
cedi, dobro stla¢i in jo potresi nekoliko z
moko, zalij z mlekom toliko, da lahko neko-
- liko Se povre. Ako hoce§, ji pridaj Se za Zlico
_kisle smetane. . :

18. Aleluja. Olupke oprane bele repe po-
su$i nad ognjis¢em. PosuSene shrani na su-
hem; ko jih rabi§, jih namakaj en dan v mrzli
vodi ter jih skuhaj do mehkega. Kuhane od-
cedi in dobro sesekljaj. Naredi svetlorumeno
prezganje, prideni drobno zrezane cebule, ze-
lenega petersilja in sesekljane olupke ter zalij
z juho, v kateri se je kuhalo suho meso, pridaj
Se malo popra, pusti prevreti in daj kot pri-
kuho na mizo.

19. Spinago ali mlade koprive osnaZi, do-
bro operi in daj kuhati v slano mrzlo vodo. Ko
se med prsti zmaZe, jo odcedi in polij z mrzlo
vodo, dobro ozmi in drobno z okroglim noZem
zreZzi. Naredi svetlorumeno prezganje iz moke
in drobtinic, pridaj $pinaco, v katero si tudi
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zrezala malo Cesna, zalij z juho ali kropom,
pridaj Se malo soli in nekoliko Zlic kisle sme-
tane. Pusti, da se e enkrat prevre in daj na
mizo.

20. Ocvrte ohroviovo brstje. OsnaZi bolj
lepe ohrovtove glavice, operi jih ter prekuhaj
v slani vodi, pa ne premehko; deni jih potem
na reseto, da se odtecejo. Povaljaj jih v moki,
potem v raztepenem jajcu in v kruhovih drob-
tinah ter ocvri na masti ali ceres.

21. Zelenjavna meSanica (vegetarijan- -
sko). Skuhaj dve srednje debeli olupljeni in
na rezance zrezani kolerabi, perje od kolerab,
tudi na rezance zrezano, 14 litra izluSéenega
graha, pest stroéjega, na poSevne Kkosce
narezanega fiZola, eno srednje debelo korenje
na rezance zrezano, eno malo karfijolo, en
krompir, na kocke zrezan, in ¢e imaS Spar-
geljne. Vso to zelenjavo osoli in kuhaj vsako
zase, ¢e pa katere nimas, je vseeno dobro. V
kozi napravi bledo preiganje iz ene do dveh
Zlic masti ali olja, h kateri pridaj za Zlico
moke in nekoliko drobno zrezanega peterSilja
in &ebule; ko se zarumeni, prilij zal4 litra go-
veje in grahove ali krompirjeve juhe, pusti, da
ta polivka par minut vre, nakar vso zelenjavo
odcedi in jo stresi v polivko, ki naj Se prevre,
pa je gotova. To prikuho postavi k pecenki ali
Kk mesu na mizo.
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22. Grah s smetano. Zberi in operi 4 litra
izluscenega graha ter ga skuhaj v slani vodi z
vejico peterSilja. Kuhanega odcedi, stresi na
kro#nik, ga potresi s kru¥nimi drobtinami (za
pol Zlice) in zabeli z razgretim surovim ma-
slom, nato zavri par Zlic kisle smetane in jo
polij cez grah.

23. Smréki v omaki (mavrahi). Smrcke
osnazi, operi ter zrezi na drobne kosce. Potem
razgrej sirovega masla ali masti, pridaj zreza-
nega zelenega petersilja, cebule in smrcke.
Dusi jih toliko ¢asa, da popijejo vodo, ki so jo
iz sebe dali; nato jih potresi z moko in drobti-
nami, Se malo dusi ter zalij z juho in par Zli-
cami kisle smetane. Na mizo jih daj k mesu z
zmedkanim krompirjem.

24. Ocvrti smrcki. Le velike smrcéke osnazi
in ¢ez pol ure prereZi, operi in nasoli. Nato jih
povaljaj v moki, v raztepenem jajcu in drob-
tinah ter ocvri na masti (tudi lahko na, ceres).
Na mizo jih lahko postavis kot samostojno jed
s kislim zeljem, repo ali salato ali pa kot pri-
kuho.

25. Rdeca redkvica. Redkvico operi, ji po-
rezi koreninico in jo z listjem vred skuhaj. Ku-
hano sesekljaj, stresi v redko prezZganje, osoli
in zalij z govejo ali krompirjevo juho. Ko pre-
vre, ji prideni Se malo popra in ¢e hoce§, kisle
smetane.
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6. Korenje z grahom. Izludten grah dusi
v kozi z nekoliko surovim maslom, par Zlic
juhe in nekaj soli. V drugi kozi pa duSi na
male kocke zrezano mlado korenje s surovim
maslom in nekoliko juhe ali vode. Korenje po-
tresi z Zlico moke in mu prideni, ko se prav
malo zarumeni, Se par Zlic juhe, nekoliko
drobno zrezanega zelenega peterSilja ter du-
Seni grah. Ko vse skupaj prevre, postavi jed
kot prikuho na mizo.

27. Fizolov krompirjev piré. Zveler na-
modéi Y4 litra belega fiZola, drugi dan ga pri-
stavi k ognju, da zavre; ko zavre, ga kuhaj
14 ure. Nato mu odlij vodo, pa ga nanovo-zalij
z 1 litrom gorke vode, osoli, prideni tudi eno
srednje debelo osnaZeno in razrezano korenje,
Stiri olupljene in na kose razrezane krom-
pirje. To kuhaj do mehkega. Ko je kuhano vse
dobro, stla¢i in pretlaci skozi sito z 14 litrom
juhe. V kozi razgrej 5 dkg ocvirkov; prideni
Zlico drobno zrezanega zelenega petersilja in
pretlaceni fiZol in pa S¢ep popra; ko Se malo
pbrevre, daj za prikuho na mizo. X

_ 28. MeSanica iz zélene in krompirja. Sku-
haj srednje debelo zéleno, jo osnaZi, olupi in
zrezi na kose ter skuhaj v slani vodi. Posebej
pa kuhaj v slani vodi debel olupljen in na kose
zrezan krompir. Ko je oboje kuhano, odcedi,
stresi skupaj in dobro s kuhalnico stlati ali
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pretladi skozi stroj in prilij toliko mleka, da
bo kakor gostljata kaSa; postavi na ognjiSce,
da podasi vre par minut. Nato pridaj za velik
oreh surovega masla, dobro premeSaj in po-
krito postavi v stran za par minut. Stresi jed
v skledo in postavi kot prikuho na mizo k
mesu, petenki, zrezkom ali pefenim in kuha-
nim ribam.

29. Karfijola zabeljena z oljem. OsnaZi in
razcepi karfijolne cvetke, operi jih in skuhaj v
slani vodi, kuhane pa odcedi in stresi na kroz-
nik, potresi s kruSnimi drobtinami in zabeli z
razgretim oljem. (Za eno veliko karfijolo dve
Zlici olja.) Posebno dobra jed za bolne na Ze-
lodcu, ki jo priporocajo odli¢ni zdravniki.

30. Zelje s papriko. Skuhaj kroZnik Kis-
lega zelja, zmeSaj Zlico moke s par Zlicami
vode in jo prideni zelju. V Kkozici pa razgrej
zlico masti in zarumeni v nji par kosc¢kov ce-

_bule; nato pridaj v mast malo paprike, zelje,
soli, in par Zlic kisle smetane. Ko Se par minut
vre, postavi zelje kot prikuho na mizo.

31. Korenje kot prikuha. Srednje debel
koren ostrzi in zreZi na tanke liste. V kozi pa
razgrej Zlico masti; ko je vroda, stresi vanjo
koren, premesaj ga in mu primeSaj pol Zlice
moke, ki naj se nekoliko strdi. Nato mu prilij
14 litra mrzle vode, osoli ga, pridaj malo dro-
bno zrezanega zelenega petersilja, nekaj zrn

T
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celega popra, pokrij ga in dusi, da se zmeh¢éa,
pribliZzno 1 uro. Ko je korenje mehko, mu pri-
daj mali $¢ep stolCenega popra in Zlico kisle
smetane. Jed postavi kot prikuho na mizo s
stlacdenim krompirjem.

32. Okisan koren. Srednje debel koren
ostrzi in zreZi na rezance. V kozi razpali Zlico
masti ali surovega masla, pridaj malo zrezane
¢ebule; ko se nekoliko zarumeni, stresi vanjo
zrezan koren, premesaj ga in du$i par minut,
potem mu prilij ¥4 litra vode, ga osoli’ in
prilij Zlico Kkisa.

33. DusSéna zélena s smetano. Kuhaj zé-
leno v slani vodi, pa ne premehko; shladi jo
ter zreZi na listke in potem na rezance, naloZi
jo v kozo, navrh prideni nekoliko surovega
masla, par zlic juhe, kisle smetane, popra, soli
in malo stolenega ore$ka (Muskatnuf}), dusi
zéleno mehko ter jo daj h govejemu mesu, pe-
Cenki itd. na mizo. :

34. Lasko zelje. Srednje debelo zelnato
glavo zreZi na rezance; v kozo deni dve Zlici
masti ali olja in poparjene ter oZete zelne re-
zance, prideni dve Z%lici juhe in jih pokrite
1 uro dusi, da se zarumene, nato jim primesaj
polno %lico moke in paradiZnikove omake (ka-
tero napravi tako: 4 srednje velike paradiZ-
nike skuhaj s kostkom ¢&ebule, malo peterfilja
v Y4 litru vode in kuhano vse pretladi skozi
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sito). Ce hoce§, prideni Se dve Zlici kisle sme-
tane, potem pa zelje kuhaj e 14 ure in ga po-
stavi na mizo kot prikuho.

~ 35. Navadne buée kot prikuha. Buce olupl
in jih na repnem strgalu zribaj, deni v skledo,
posoli in pusti pokrito 1 uro. Nato napravi
bledorumeno preZganje iz moke in masti in
pridaj oZete buce, malo kumne, in pocasi dusi;
Cez nekaj Casa prilij nekoliko vode, in ko ne-
kaj minut vre, pridaj kisa po okusu. Daj kot
prikuho na mizo.

36. FiZol v stro¢ju s smetano. Skuhaj en
~ kroZnik fiZola v slani vodi, odcedi ga ter stresi
tane, jo zavri in po par minutah lel] po fi-
zolu, ki ga potresi Se z Zlico kruSnih drobtin in
zabeli z Zlico vrocega surovega masla. Postavi
jed kot prikuho na mizo.

37. Grahov piré s krompirjem. Namodi
Cez not¢ v mrzli vodi 14 litra suhega graha.
Prihodnji dan ga zavri, vodo odlij ter zalij na-
novo z gorko osoljeno vodo. Posebej skuhaj
dva srednje debela olupljena krompirja. Ko je
grah kuhan, mu vodo odcedi, ga dobro stladi
in pretla¢i Se skozi sito. Deni v kozo za pol
drobnega jajca surovega masla ali masti, raz-
gretemu pa prideni Se drobno zrezanega zele-
nega petersilja in &ebule, $¢ep popra in krom-
pir, ki si ga z Zlico dobro stlafila, s krompir-
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jevko vred. Vse premeSaj in pusti, da dobro
prevre. Na mizo ga postavi kot prikuho s kis-
lim zeljem ali repo.

38. Ohrovtovo brstje. OsnaZi ohrovtovo
brstje, skuhaj ga v slanem kropu in kuhano
odcedi. Ce je kuhanega brstja 14 litra, razbeli
dve Zlici dobrega olja, prideni pol Zlice moke
in meSaj; ko se nekoliko zarumeni, prideni
strok zrezanega cesna in petersilja, to Se malo
zarumeni, potem pa prideni brstje in Scep
popra. Ko se je brstje par minut praZzilo, mu
prilij pet do sedem Zlic juhe ali krompirjevke,
v kateri naj Se enkrat prevre. Nato ga pa
stresi v skledo in postavi za prikuho na mizo.
(Ohrovtovo brstje je navadno kuhano v 4 uri.)

39. Ohrovtovo brstje s surovim maslom.
OsnaZi ohrovtovo brstje ter ga skuhaj v slani
vodi, kuhanega odcedi, razbeli za 14 litra ku-
hanega brstja jajéno velikost surovega masla,
prideni brstje, $¢ep popra in praZi Se par mi-
nut. Daj ga k peCenki zraven praZenega riza.

40. Ocvrt ohrovt. Kuhaj 14 ure v slani vodi
majhno trdo ohrovtovo glavico, deni jo na re-
Seto, da se odtete, zreZi jo na §tiri dele, po-
valjaj kose v moki, v raztepenem jajcu in v
drobtinah ter ocvri na masti. Daj ga na mizo
za prikuho ali kot postno jed z zabeljenim
krompirjem ali s krompirjem v preZganju.

41. Opresna repa z moko. Olupi debelo
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repo, skrhljaj jo, deni v lonec, zalij z vodo, da
¢ez repo stoji, in osoli. Ko je kuhana, deni ji na
sredo dve pesti pSeniéne moke, to kuhaj Se
10 minut, nato odlij repnico in repo z moko
dobro zme$aj, prilivaj pomalem repnico na--
zaj, da ne bo pregosto in ne preredko, zabeli z
zaseko, slanino, ceres ali drugo magscobo.
‘ 42. Zabeljena karfijola. Karfijoli poreZi
listje in spodaj deblo, da ostane lepo cela. Po-
loZi jo potem v globoko kozo, kakor da bi
rastla, osoli jo in kuhaj do mehkega 15 do 20
minut. Kuhano vzemi z lopatico iz koze, poloZi
jo na kroZnik, potresi z drobtinami in zabeli z
razbeljénim surovim maslom. ,

43. Krompir v polivki kislih kumaric. Na-
pravi prezganje v kozi iz 4 dkg masti in 3 dkg
moke (je¢menove), razredéi to z 74 litrom vode
ali juhe, pridaj na tenke zrezke narezane Kkisle
kumarice (2 do 3), osoli in kuhaj 14 ure. Po-
sebej pa kuhaj krompir kar neolupljen (3 do 4).
Kuhanega olupi in zreZi na listke v kumarcno
polivko. Ko Se prevre, je jed gotova. (Ako ho-
¢e8, daj v mast, preden pridene$ moko, par
koscev ¢ebule, da se v njej zarumeni.)

44. Krompir v polivki sveZzih kumar. Olupi
srednje veliko kumaro, nakrhljaj jo ali zrezi
na listke, deni jo v skledo, polij s par Zlicami
kisa in malo osoli. Tako pripravljeno kumaro
pokrij in postavi 1 uro v stran, da zvodeni.
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Medtem napravi preZganje iz 4 dkg masti in
3 dkg (za eno Zlico) jeémenove moke, ki mu
pridaj drobno zrezanega petersilja, in Cebule.
Nato kumaro oZzmi in jo stresi v preZganje, da
se dus$i 10 minut. Nato potresi s poprom in za-
lij z 14 litrom juhe ter kuhaj Se 14 ure. Pridaj
Se zlico kisle smetane in zreZi v to polivko
3 do 4 kuhane in olupljene ter na listke na-
rezane krompirje. Ko Kkrompir v tej polivki
prevre, je jed gotova.

45. Novi krompir. Ostrgaj krompir, operi
ga ter kuhaj v osoljeni vodi z vejico petersilja
in nekoliko kumne. Kuhanega odcedi ter ga
stresi na razbeljeno mast, potresi ga z drobno
zrezanim zelenim peterSiljem ter ga postavi
za par minut v pelico, da se zarumeni. Ko se
pece, ga enkrat obrni. S tem krompirjem lahko
oblozi§ kislo zelje ali meso.

46. Krompir v preZganju. Kromplr olupi,
operi, zrezi na kocke ter skuhaj v toliko slani
vodi, da je popolnoma pokrit. Posebej pa na-
bravi preZganje iz masti in moke (vsakega za
eno #lico), ga razred® s par Zlicami vode, to
prezganje zlij v krompir. Pridaj tudi vejico
majarona in lovorjev list. Ko Se nekoliko po-
vre, daj kisa po okusu.

47. Krompir v drobnjakovi polivki. Na-
pravi bledo-rumeno preZganje iz ene Zlice ma-
sti in picle Zlice moke; ko se bledo zrumeni,
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pridaj eno Zlico drobno zrezanega drobn]aka, 1
zalij jo 8 pi¢lim 14 litrom juhe ter osoli. Ko ne-
koliko povre, mu pridaj Se Zlico kisle smetane.
Posebej pa kuhaj cel neolupljen krompir; ko
je kuhan, ga olupi, zrezi na listke in daj v po-
livko. Ko Se prevre, je jed gotova. (Za 2 do 4
osebe.) 1

48. Krompir v mavrahovi polivki. Mavrahe
osnaZzi, operi ter zreZi na drobne kosce. Po-
tem razgrej sirovega masla ali masti, pridaj
zelenega petersilja, ¢ebule in mavrahe. DuSi
jih toliko ¢asa, da popijejo vodo, Ki so jo iz
sebe dali; nato jih potresi z moko in drobti-
nami, Se malo dusi ter zalij z juho (Y4 litra) in
par Zlicami kisle smetane. Posebej pa kuhaj *
cel neolupljen krompir, kuhanega olupi in
zrezi v polivko; ko prevre, je jed gotova. (Za
2 osebi.)

49. Krompir z mlekom Deni v lonec za
2 litra olupljenega in na kose narezanega
krompirja, osoli ga in skuhaj do mehkega. Ku-
hanega odcedi, dobro zmesaj in stlaci, deni v
skledo in mu napravi v sredi jamico ter vanjo
vlij 1 liter zavrelega mleka. (Za 4 do 6 oseb.)

50. GuljaZev krompir. Olupi in zreZi na
kocke dva krompirja. Deni v kozo eno Zlico
masti, eno drobno, na listke narezano ¢ebulo,
SCep sladke in Sc¢ep pekoce paprike; ko se ce-
bula zarumeni, pridaj pripravljeni krompir.
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To pari med veckratnim meSanjem (10 minut),
08oli, potresi z zelenim peterSiljem in pocasi
prilivaj 14 litra gorke vode. (Za 2 osebi.)
~ 51. PraZen krompir mnogokrat ni okusen,
¢eravno si vzela dobro vrsto in dovolj masti.
V oblicah kuhani krompir kolikor mogoce
hitro olupi in sproti reZi v razbeljeno mast, na
kateri si zapenila nekoliko drobno zrezane ce-
bule. Ne ¢akaj, da ves krompir olupis, ampak
vzemi vsakega posebej iz vode, ga olupi in zreZi
v mast. Potem krompir hitro oprazi, osoli, pre-
mesaj in krompir pride zares dober na mizo.
52. Izdolben ali mali krompir. Olupi debel
krompir, operi ga in izdolbi z za to pripravlje-
nim okroglim dletcem drobne okrogle krom-
piréke; skuhaj jih v slani vodi, kuhane odcedi
in stresi v kozico, v kateri si scvrla na suro-
vem maslu drobno zrezanega zelenega peter-
Silja. Krompir prepolji ter ga postavi k mesu
na mizo. Ali pa izdolbene krompircke operi,
jih daj v kozo na vroc¢o mast ali surovo maslo,
jih nekoliko posoli ter pokrite peci v kozi na
0ognjiscéu.

Krompirjeva jedila kot prikuha.

53. Vegetarijansko. Krompir z gobami.
Operi 6 do 8 srednje debelih krompirjev, Ku-
hane odcedi in olupi. NamaZi primerno kozo s
surovim maslom. Posebej pa dusi v kozici na
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surovem maslu zrezanega zelenega petersilja
in cebule ter 2 do 3 pesti opranih in oZetih
gob. V pripravljeno kozo naloZi eno vrsto na |
listke narezanega krompirja, ki ga nekoliko |
posoli; na krompir deni duSene gobe, na vrhu
krompir, ki ga zopet posoli. V lon¢ku pa zme- |
Saj 14 litra mrzlega mleka z 1 jajcem in to vlij =
na vloZeni krompir. Po vrhu potresi nekoliko
parmezanskega sira, in poloZi Se prav tanke
kostke surovega masla. Krompir postavi za 74
ure v pecico ter daj v kozi na mizo kot samo- |
stojno jed ali prikuho.

54. DuSén krompir z mlekom. Olupi in
operi 8 srednje debelih krompirjev; namazi |
primerno kozo s surovim maslom in naloZi
v kozo eno vrsto na listke zrezanega krom-
pirja, potresenega s kimljem, soljo in z Zli¢ico
parmezanskega sira, zopet krompir itd., dokler
je polna koza, na vrh naj pride krompir. V
lon¢ku pa zmesSaj 14 litra, mrzlega mleka z 1
jajcem in to vlij na vloZen krompir. Po vrhu e
poloZi tenke kos¢ke surovega masla. PoKrij
krompir, deni ga v pecico, da se zmeh¢a in ne-
- koliko zarumeni. Potem ga zmeSaj in stresi v
skledo. Daj ga kot prikuho na mizo.

55. Krompir z goréico (Zenofom). Vmesaj
malo gordice z oljem in kisom in zlij jo na
kuhan, na zrezke zrezan krompir, osoli in pre-
mesaj. Daj ga na mizo k pedéenki.




49

56. Ostali krompir praZen. Kuhan Kkrom-
pir nastrgaj. V kozo pa deni masti in par
kos¢kov cebule; ko je mast vroca, ji pridaj
krompir, ga osoli in veékrat premesaj. Potem
pa postavi kozo za nekaj minut v pecico. Nato
postavi krompir kot prikuho na mizo.

57. Krompir z ocvirki. Operi krompir in
ga skuhaj. Kuhanega odcedi in olupi. Potem
pripravi plitvo skledo in nareZi vanjo 2 prsta
na debelo na listke narezanega krompirja, po
krompirju  polij razcvrtih ocvirkov in zopet
krompir in ocvirke, pokrij skledo in jo postavi
v ne prevroto pelico za kakih 10 minut. Tako
pripravljeni krompir daj kot prikuho na mizo
s salato, kislim ali sladkim zeljem ali z mrz-
limi kumarami.

58. Krompirjev piré. Skuhaj kakih 5 sred-
nje debelih krompirjev v slani vodi; kuhane-
mu odcedi vodo, zme&kaj ga prav dobro s tol-
kafem ali kuhalnico ter mu prilij osminko
zavretega, ali nezavretega mleka in Zlico Kisle
smetane ali kostek surovega masla. Krompir
lepo naloZi okrog mesa ali daj samega na mizo.
Ali pa napravi vse kakor prej in primesSaj
krompirju Se 1 rumenjak. V kozi pa razgrej za
oreh surovega masla; ko se razgreje, stresi v
kozo krompir, postavi ga v peéico, da se neko-
liko zapete. Daj ga k praZenemu mesu na mizo.

59. Zabeljen krompir. Olupi krompir, zreZi
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ga na kosce ter ga kuhaj v slani vodi; ko je

kuhan, ga stresi v skledo, potresi z drobno
zrezanim zelenim petersiljem in KkruSnimi

drobtinami. Zabeli ga z vroc¢o mastjo, v kateri

si zarumenila par kos¢kov éebule ali z ocvirki
ali z razgretim surovim maslom.

60. Parjen krompir. Zrezi olupljen in
opran krompir na kocke, za leSnik debele, ter
ga operi. Razgrej v kozi surovega masla ali
masti, deni vanj drobno zrezanega zelenega
petersilja in cebule; ko se nekoliko zarumeni,
prideni krompir, zalij ga do polovice z juho ali
vodo, malo osoli in pokritega pari, da se zmeh-
¢a. NaloZi ga okrog mesa ali kake druge pra-
Zene jedi.

61. ZeliS¢ni krompir (vegeterijanski). Sku-
haj Sest srednje debelih krompirjev, potem jih
odcedi, olupi in zreZi na tanke kosce. V 2 Zlici
razpaljenega olja ali masti deni za eno Zlico
drobno zrezanega zeliS¢a, na primer perje
Salotke, par peres pehtrana, krebuljce, 1 pe-
resce Zajbeljna, zelenega peter§ilja, trpotca in
drobnjaka; ko se v moki par minut dusi, prilij
T4 litra juhe ali gorke vode, osoli, in ko par
minut vre, pridaj zZlico kisle smetane in na
kosce narezani krompir. Ko krompir v tej po-
livki prevre, ga postavi kot prikuho na mizo
k pecenki ali govejemu mesu.

62. Drobnjakov krompir. Pripravi se ravno
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tako, samo da deni namesto zeliséa za 1 Zlico
drobno zrezanega drobnjaka.

63. Petersiljev krompir. Krompir operi in
skuhaj. Kuhanega olupi in zrezi na ploS¢nate
kosce. V kozi razgrej za pol jajca surovega
masla, pridaj drobno zrezanega zelenega pe-
ter§ilja, ¢ebule in krompir, potem ga osoli in
nekoliko potresi s poprom. To vse skupaj neko-
liko du$i, narahlo premesaj, nazadnje pridaj
Se en rumenjak, ga zmeSaj med krompir in
postavi na mizo.

64. Krompir s paradiZniki. Skuhau 4 sred-
nje debele krompirje, kuhane olupi in zrezi na
ploS¢énate kosce. Med tem napravi bledorume-
no prezganje iz 1 Zlice masti in pol Zlice moke
in razredéi z malo ve¢ kakor osminko litra
juhe ali vode; ko par minut vre, prideni polno
zlico pretlafenih paradiZnikov in Zlico Kisle
smetane; ko Se prevre, prideni krompir, ga
osoli, narahlo premesSaj in prevri.

65. Dober krompir. 6 srednje debelih krom-
pirjev skuhaj, olupi ter zreZi na listke. Deni v
kozo za drobno jajce surovega masla in pol
drobne na listke zrezane ¢ebule. Ko se ¢ebula
zarumeni, prilij 14 litra zélenjavine ali goveje
juhe, osoli, pridaj $¢ep popra in majarona, in
ko par minut vre, prideni zrezani krompir, ki
naj v tej polivki prevre. Postavi ga kot prikuho
na mizo. Ako hode§, pridaj krompirju, ko Se
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vre, 1 rumenjak, zmeSan z nekoliko limonovim |
sokom. 1

66. Ohrovt s krompirjem. ZreZi in kuhaj |
veliko ohrovtovo glavo 14 ure; posebej skuhaj
na pol olupljen debel, na male kocke zrezan ;
krompir. Deni v kozo Zlico (3 do 4 dkg) masti; |
ko se segreje, pridaj za %lico moke (2 dkg), in |
ko se prav malo zarumeni, prideni nekoliko
drobno zrezane tebule in zelenega peterSilja, |

pridaj odcejeni ohrovt in krompir s krompir- |

jevko vred, pridaj Se za S€ep popra, osoli in |
kuhaj vse skupaj ¥4 ure. Postavi kot samostoj-
no prikuho k mesu ali peéenki na mizo. (Za 6
oseb.) :

67. Krompir v oblicah. Krompir dobro |
operi, prerezi ga ez polovico in deni v lonec
ter toliko vode, da je pokrit; pridaj tudi S8ep
kumne in soli. Kuhanega olupi in daj na mizo.
Tudi s surovim maslom ali kislim mlekom je
v oblicah krompir dober prigrizek.

68. Krompir s kislim zeljem. Skuhaj kislo
zelje, posebej tudi olupljen krompir; ko je
oboje kuhano, krompir zmetkaj in ga prideni
zelju; jed zabeli s slanino ali drugo maséobo.

69. Krompir peéen. Krompir operi in ga
stresi v vroto petico, da se spete. Na mizo ga
postavi s prikuho ali surovim maslom.

70. Grah s Spinaco (po Knajpu). Kuhaj v
slani vodi 14 kile izluSfenega graha v 14 litru
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vode; ko je skoro kuhan, ga odcedi in deni v
kozo, v kateri si razgrela za oreh surovega
masla, ga potresi z drobno zrezanim zelenim
petersiljem, ga pokrij in dusi par minut. Pose-
bej pa kuhaj $pinaco, kuhano odcedi, polij z
mrzlo vodo, jo oZmi in dobro sesekljaj. Deni v
‘kozo za 1% jajca surovega masla ali masti; ko
se razgreje, mu prideni za 14 Zlice moke in
‘za Zlico kru$nih drobtin, in ko se prav bledo
zarumeni, pridaj sesekljano Spinaco, ji prilij
1 osminko litra juhe, in ko prevre, ji pridaj za
Zlico kisle smetane in duSeni grah; ko Se pre-
vre, je jed gotova.

71. Fizolov piré s kumarami. Zveler na-
modéi 14 litra belega fiZola, drugi dan ga pri-
stavi k ognju, da zavre; ko zavre, mu vodo
odlij in ga nanovo zalij z gorko vodo (liter vo-
de), osoli ga in kuhaj do mehkega. Kuhanega
odcedi, dobro stladi in mu prilij 14 litra fiZo-
lovke in pretladi vse skupaj skozi sito. V Kkozi
ba razgrej 4 dkg (za eno Zlico) ocvirkov, pridaj
drobno zrezanega peter§ilja in pretlaeni fiZol,
prilij Se priblizno 1 osminko juhe ali fiZolovke
in kuhaj 10 minut. Nato pridaj za 1 Zlico na
male kocke narezanih kislih kumaric in par
kapljic limonovega soka. (Ako hoce§, lahko
‘pridas tudi Zlico kisle smetane in tudi kuma-
ric da§ lahko veé.) Daj piré s krompirjem Kk
pecenki ali k mesu na mizo.



IV. Polivke.

1. Mrzla krompirjeva polivka. Nastrgaj 3

kuhane krompirje, deni jih v skledo, primesaj

2 7lici nastrganega hrena, malo soli, 1 Zlico olja

in 2 Zlici kisa. (Za 4 do 6 oseb.)
2. Mrzla fiZzolova polivka. Skuhaj 1/4 litra

fizola, odcedi in pretlaci ga, zmeSaj s kisom in |

oljem, prideni Zlico nastrganega hrena ali
drobno zrezanega drobnjaka. (Za 4 do 6 oseb.)
3. Krompir z goréico (Zenofom). VmeSaj

malo gordice z oljem in kisom in zlij jo na ku-

han, na zrezke zrezan krompir, osoli in preme-
Saj. Daj ga na mizo k pecenki.

4. Drobnjakova polivka. Napravi bledoru-
meno prezganje iz 1 Zlice masti in malo manj
moke, pridaj Zlico drobno zrezanega drob-
njaka, zalij ga z zajemalko juhe ter osoli. Ko
nekoliko povre, mu prideni Se Zlico kisle sme-
tane. Polivko postavi na mizo kot prikuho s
krompirjem.

_ 5. Drobnjakova polivka, mrzla. Skuhaj 2
jajei v trdo (10 minut), olupi jih in zreZi prav
dobro s Krivim noZem, zrezane daj v skledo,
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primesSaj s polno Zlico drobno zrezanega drob-
njaka, osoli, pridaj Se kisa in olja. Polivka naj
bo gostljata. .

6. Mrzla drobnjakova pohvka z Zemljo.
Kuhaj 2 jajci v trdo (10 minut), olupi jih in
zreZi prav drobno z okroglim noZem. Zrezane
daj v skledo, primeg§aj 15 v vodi namocene in
oZete Zemlje, 3 Zlice olja, 3 Zlice kisa, osoli in
pridaj Se za 2 Zlici drobno zrezanega drob-
njaka, vse dobro zmes$aj in postavi kot prikuho
na mizo.

7. FiZolova polivka, mrzla, z drobnjakom.
Pretlad¢i skozi sito 14 litra kuhanega fiZola;
primeSaj mu 1 Zlico olja, 2 do 3 Zlice kisa, Zlico
drobno zrezanega drobnjaka, par zrn soli in 1
v trdo kuhano jajce, ki ga olupi, dobro sesek-
Ijaj in prideni fiZolu. Vse skupaj dobro zme§a]
in daj h govedini na mizo.

8. FiZolova gorka polivka. Namo¢i ez noé
Y4 litra fiZola; nalij vode toliko, da je fiZol z
njo pokrit; ko zavre, odlij prvo vodo in zalij z
1 litrom gorke vode; osoli in kuhaj do mehke-
ga; kuhanega z vodo vred pretla¢i. Napravi v
kozi rumeno preZganje iz 2 Zlic masti in Zlice
moke, primeg$aj pretladeni fizol in lovorjev list.
Ko vse to nekoliko povre, pridaj Zlico kisa; Ce
je pregosto, prilij Se juhe in Zlico kisle sme-
tane. Daj kot prikuho k mesu in zraven krom-
pirjeve zrezke. (Za 4 do 6 oseb.)
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9. Drobnjakova polivka, Napravi bledoru- |
meno pre¥ganje iz 1 ¥lice masti in piéle Zlice |
moke: ko se bledo zarumeni, pridaj 1 Zlico |
drobno zrezanega drobnjaka, zalij ga s pic¢lim |
1, litrom juhe ter osoli. Ko nekoliko povre, mu |
pridaj Se Zlico kisle smetane. (Za 4 do 6 oseb.)

10. Hren za cmoke. ZmeSaj 2 Zzlici kisle |
smetane z 1 Zlico moke. Pridaj Zlico nastrga-
nega hrena, Zlico kruSnih drobtin, 14 litra juhe
in vse skupaj kuhaj par minut. (Za 4 do 6 |
oseb.)

11. Hrenova polivka z Zemljami. Zrezi
polovico stare Zemlje na kolesca, deni jo v |
lonc€ek in prilij 1 Cetrt litra juhe; ko zavre, pri-
deni veliko Zlico zribanega hrena; ko Se malo
prevre, osoli, pridaj par kapljic kisa, potem vse
dobro zbrodi, pa je gotovo. (Za 4 do 6 oseb.)

12. ParadiZnikova polivka. Polovico ostr-
gane Zemlje, 1 debel paradiznik, za oreh suro-
vega masla in za grah sladkorja kuhaj s 17
litrom juhe toliko ¢asa, da se paradiZnik do-
bro zmehta; nato pretla¢i omako skozi sito, jo
deni nazaj v kozo, osoli po okusu in Se enkrat
prevri. Ali pa: Kuhaj 2 paradiZnika z 14 litrom.
vode, da se malo zmehéata. Deni v kozo 2 do
4 dkg surovega masla, masti ali 2 Zlici olja; ko
se razbeli, prideni kepico sladkorja, Zlico mo-
ke; ko se bledorumeno zarumeni, prideni pa-
radiZnike, ki si jih prej pretladila z vodo, v
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kateri so se kuhali, osoli in kuhaj Se 10 do 15
minut; ako hoce§, prideni Se sladkorja in vina
po okusu. (Za 4 do 6 oseb.)

13. Gorka jaboléna polivka. Kuhaj 5 drob-
nih kislih jabolk z V4 litrom vode; kuhane pre-
tla¢i z vodo vred skozi sito. V kozi pa razpali
Zlico masla, pridaj malo kepico sladkorja in
Zlico moke. Ko se moka zarumeni, pridaj pre-
tlaceni sok, Se malo sladkorja, par Zlic vina
in kos¢ek limonove lupine. Ko je kakih deset
minut med veékratnim meSanjem vrelo, je po-
livka gotova.

14. Pomaranéna polivka. Obdrgni 3 male
kosc¢ke sladkorja ob pomaranéno lupino. Raz-
grej za 14 jajca (3 do 4 dkg) masla ali masti,
deni noter kepico sladkorja; ko sladkor prav
malo zarumeni, pridaj 1 polno Zlico moke, in
ko moka bledo zarumeni, pridaj Se 3 Zlice
kru$nih drobtin; prilij 14 litra gorkega vina,
sok 2 pomarané, obdrgnjeni sladkor in Se 5 dkg
sladkorja ter 14 litra vode. Kuhaj polivko med
vefkratnim meganjem vsaj 14 ure, da se zgosti
in je gladka. (Za 6 do 10 oseb.) Nekatere kuha-
rice to polivko skozi sito pretladijo, kar pa ni
potrebno.

15. JaneZeva polivka I (vegetarijanska).
Napravi bledorumeno prezganje: 1 Zlice moke
in 4 dkg surovega masla ali masti; pridaj za
2 Zlici drobno zrezanega. perja od janeZa in ne-
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koliko zelenega petersilja; ko se nekoliko dusi, -
prilij 4 litra juhe ali vode, osoli, in ko vre |
kakih 10 minut, pridaj Se za eno Zlico kisle |
' smetane, in ko zopet prevre, par kapljic kisa. |
(Za 4 do 6 oseb.) :

16. JaneZeva polivka IIL (vegetarijanska.)
Napravi bledorumeno prezganje iz Zlice moke |
in 4 dkg (za 14 jajca) surovega masla ali ma-
sti; posebej pa kuhaj v ®*s litra vode 1 pest
janeZevih peres in s to vodo zalij preZganje; |
ko se nekoliko pokuha, pridaj za Zlico kisie |
smetane, 1 rumenjak in par kapljic limono-
vega soka, vse skupaj zmeSaj in postavi k Ze-
meljnim cmokom ali k mesu na mizo. (Za 4 do
6 oseb.)

17. Kumaréna polivka. Olupi srednje ve-
liko kumaro, nakrhljaj jo na krhljacu ali zrezi
na tenke listke, deni jo v skledo, polij s par Zli- |
cami kisa in malo osoli. Tako pripravljeno |
pokrij in postavi 1 uro v stran, da zvodeni.
Medtem napravi prezganje iz 4 dkg masti in
3 dkg moke, ki mu prideni drobno zrezanega
zelenega petersilja in ¢ebule. Potem kumaro
oZmi in jo stresi v preZganje, da se praZi 10
minut. Nato potresi s poprom in zalij z 14
litrom juhe ter kuhaj Se 14 ure. Ko si konéno
pridala Zlico kisle smetane, je omaka gotova.
(Za 4 do 6 oseb.) :

18. Vraniéna polivka I. Zapeni na Zlici
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razpaljene masti nekoliko ¢ebule, pridaj 14 Zli-
ce moke, in ko parkrat premesas, Se zlico krus-
nih drobtin, 10 dkg izstrgane vranice, SCep po-
pra in soli, vse praZi med vednim meSanjem
par minut, nato prilij 14 litra juhe in pusti par
minut vreti. Nazadnje pridaj Se Zlico Kkisle
smetane. Polivko stresi v skledico in postavi
k praZenemu riZu, makaronom ali krompirje-
vemu piréju na mizo. :
19. Vrani¢na polivka II. Deni v ponev za
Zlico masti in par kostkov ¢éebule; ko se zaru-
meni, pridaj 10 dkg izstrgane vranice in jo
med vednim meSanjem dusi kakih 5 minut,
nato potresi po vranici 14 Zlice moke, preme-
Saj, osoli in prilij pi¢lo Y4 litra juhe, pridaj Se
SCep popra, in ko par minut vre, prilij ¥4 Zlice
- kisa in postavi na mizo kakor prejsnjo.



. V. Mesna jedila.

1. Kako se kuha suho svinjsko meso. Pra-
Sicevo meso dobro omij s krpico v mlaéni vodi.
Deni ga vsaj za 1 uro v mrzlo vodo, da vse ne-
potrebne soli ostanejo v vodi, potem ga daj v
lonec in prilij toliko vode, da je meso pokrito.
Ko je kuhano, ga postavi z ognji§¢a in pusti v
tej juhi toliko €asa, da se shladi. Shlajeno
vzemi iz juhe, po potrebi lepo nareZi ter kosce
na krozniku obloZi z nastrganim hrenom.

- 2. Meso v testu pedeno. Stegno omij v gorki
vodi kakor prej in ga namakaj 12 ur v mrzli
vodi, da se zmeh&a. Nato zamesi iz 14 kg naj-
cenejSe pSeni¢ne moke in mlaéne vode testo, ki
naj bo mehko kakor vleceno. Ko se testo malo
spocije, ga razvaljaj za prst na debelo in poloZzi
v sredo bleka dobro omito in obrisano stegno,
ki ga zavij lepo v testo. Nato ga poloZi na pe-
kato in peci v pe€i ali v pelici. Od mrzlega
odloCi testeno skorjo ter meso rabi kakor ku-
hano. Tako peéeno stegno se dalje ¢asa ohrani
kakor kuhano. Ce je meso mladega prasu‘ia ga,
peci 1 uro, staro 1Y% do 2 uri.
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3. Kako porabiti juho svinjskega mesa.
Juho svinjskega mesa porabi§ za jeémendéek,
ki ga skuhas$ na svinjski juhi z nekoliko krom-
pirjem, za kaSo, riZ, vsukanec, ovsene kosmice,
ajdove zZgance, opetene krusne rezine s krom-
pirjem, rezance, nastrgano kaSo, Zitni zdrob
it d.

4. KoStrunovo meso. Navadno kuhano ko-
Strunovo meso se kuha kakor goveje meso z
zelenjavo.

* 5. KoStrun v jeSprenju. Zvecler namo€i v
lonec 14 litra domadega jeSprenja in pest fizola,
zjutraj pristavi lonec k ognju, da voda zavre.
Ko je zavrela, jo odlij in zopet zalij z 2 litroma
kropa ter jeSprenj pocasi kuhaj. Cez 1 uro pri-
deni jeSprenju Y4 kg sveZega ali suhega koStru-
novega mesa, korenino petersilja, kos korenja
in lovorjev list, strok drobno zrezanega cesna
in &ebule, nekoliko soli in §¢ep popra. Nato
jeSprenj kuhaj z mesom 1 do 2 uri. Potem
vzemi meso z vilicami iz jeSprenja, ga na deski
zrezi na male kose, jeSprenj pa stresi v skledo
in ga po vrhu potresi z mesom.

6. TrziSka brZola. Deni v kozo zrezane Ce-
bule, strok ¢&esna, par zrn brinovih jagod,
vejico Satraja, 6 zrn celega popra, 4 dkg masti
in 8 %lic vode. Nato popari z vrelo vodo 1 kg
koStrunove brzole (Rostbraten), jo odcedi, meso
* pa osoli in poloZi v kozo, pokrij in pocasi dusi
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Brzolo parkrat obrni; ¢e bi pa bila posebno |
trda, ji prilij Se nekoliko vode tako, da se dalj
casa duSi. Ko je meso Z%e precej mehko, mu |
prideni Se 12 drobnih olupljenih krompirjev,
ki jih z mesom vred tudi vefkrat obrni, da se
povsod zarumene in se zmehcéajo. Ko se brzola
zmehta in zarumeni, je gotova. Nato jo lepo |
zrezi na ploS¢nate Kkose, jih okusno zloZi na 7
gorak kroZnik, okrog naloZi krompir, povrh pa
precedi polivko, ki se je v nji duSila br¥ola.

7. Kranjska brZola. 1 kg brZole operi, osoli
in poloZi v kozo, v katero si Ze prej dala vejico
Satraja, drobno zrezanega Kkorenja in Eebule,
par zrn celega popra, 4 dkg masti in Sest ¥lic
vode; pokrij jo in du8i v mehko, parkrat jo
obrni. Ko se zarumeni in je Ze mehka, jo po-
tresi z Zli¢ico moke ter jo duSi $e par minut.
Nato vzemi meso iz koze, ga nare%i na kose na
gorak kroZnik, ki ga postavi na ognjiscée, v
kozo pa deni dva olupljena kuhana krom- |
pirja, jih dobro stlaéi in prilij /s litra juhe. |
Ko je ta polivka Ze zavrela, jo zlij na priprav-
ljeno meso, ki ga obloZi s krompirjevimi ope-
cenimi kostki. (Ce bi se ti zdela polivka pre-
mastna, ji odlij mast, preden pridenes moko,
in v tej polivki zarumeni [opeci] krompir.)

8. KoStrun v sladkem zelju. Popari s kro-
pom Y% kg koStruna. Deni ga v lonec, prilij
% litra vode, osoli ga in prideni, ko Ze 1o ure
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vre, en kroznik na debelo zrezanega, poparje-
nega in ozZetega zelja ter par zrn kumne, za-
beli ter vse kuhaj do mehkega. Zabeli z bledim
prezganjem iz ene Zlice masti in pol Zlice moke.
Pridaj Se §¢ep popra in ga daj na mizo. Ce ho-
ces, lahko pridenes tudi na kostke zrezan
olupljen krompir.

9. KoStrun v Sari. 146 kg koStruna polij z
vrelim kropom, deni ga v lonec ter mu prideni
srednje debel, osnaZen in na tanke kosce na-
rezan koren, srednje debelo rumeno kolerabo
in srednje debelo repo, pa tudi par listov na
debele rezance narezanega zelja. Vode nalij to-
liko, da sta koStrun in zelenjava pokrita. Osoli,
pridaj nekoliko kumne ter kuhaj 1 uro; nato
prideni $e enega ali dva debela olupljena in na
kose narezana krompirja. Ko kuha§ e 14 ure,
je jed gotova. Zelenjavo stresi v skledo, meso
pa zreZi na kose in ga poloZi po zelenjavi.

10. Stajerski kostrun. 14 kg koStrunovega
mesa deni v kozo na razbeljeno mast, v kateri
Si zarumenila par koscev ¢ebule; zraven pa
daj gorke vode, 3 do 4 prste visoko; ko je ko-
$trun napol kuhan, mu pridaj eno drobno, na
rezance zrezano Kkorenje, eno drobno na re-
Zance zrezano zéleno, korenino petersilja, par
listov zelja in ohrovta in kolerabo, vse na re-
zance zrezano, pokrij in dez 14 ure pridaj Se
en krompir, tudi zrezan, prideni e par zrn po-
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pra, vejico timijana in soli, pokrij vse skupaj
in dusi do mehkega. Ko je Ze vse kuhano, pri-
daj Se Zlico kisa; ko Se prevre, je jed gotova.

11. Navadne trZiSke brZole. Operi in z
‘vro¢o vodo polij ¥4 kg koStrunovega mesa,
deni ga v primerno kozo, ga zalij z juho toliko,
da je meso pokrito, prideni Se vejico Satraja,
eno zrezano malo ¢ebulo in nekaj zrn celega
popra (belega), osoli ga, pokrij in podéasi ku-
haj. Ko je meso Ze mehko, mu pridaj eno Zlico
prezganja iz moke in masti. Ko Se par minut
vre, ga postavi s krompirjem na mizo.

12. Goveji gobec. Goveji gobec dobro odedi
in ga pusti, ¢e je mogoce, kako uro v vodi. Na-
to ga deni v lonec, zalij z vodo in odcedi takoj,
ko zavre. OsnaZzi in umij ga, zlasti Se znotraj.
Deni ga nazaj v lonec, zalij z vodo, da je po-
krit, pridaj mu petersilja, korenja, celega po-
pra, timijana, soli in kuhaj do mehkega. Ku-
hanega shladi, zreZi na tenke koscke ter zabeli
z oljem, kisom in poprom. Ako hoce§, pridaj
Se drobno zrezane cebule in Zlico kapar.

13. BrZola s ¢ebulo. Pokrij dno koze z
olupljenim, na listke narezanim krompirjem.
Nanj poloZi potol¢eno, nasoljeno, s poprom in
"na eni strani z moko potreseno brZolo, par
kosc¢kov Cebule, potem zopet krompir, nazad-
nje toliko juhe ali vode, da pokrije meso in
krompir. Nato kozo pokrij in du$i na ognjig¢u
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ali v peéici 14 ure. Ako hotes, pa pridaj juhi
zlico kisle smetane.

14. Goveji jezik s Spinado. SveZ goveji je-
zik osnaZi, operi in ga skuhaj v slani vodi do
mehkega. Potem ga olupi, zreZi na prst debele
zrezke, jih pomodi v raztepenem jajcu in drob-
tinah in ocvri v surovem maslu ali masti. Na
mizo ga postavi s $pinadco.

15. Telec¢ja, kozliceva ali jantkova jetra s
PriZeljcem. 1/ kg jeter zreZi na listke, operi jih
in stresi na reSeto ali cedilo. V ponev pa deni -
par Zlic masti in polovico drobne, na koleScke
zrezane ¢ebule. Ko je ¢ebula rumena, pridaj
jetra in polovico osnaZenega in na listke nare-
zanega teleljega priZeljca. Vse to duSi med
vednim meSanjem kakih 5 minut, osoli, po-
tresi z eno Zlico moke, premesaj in prilij malo
veé ko 14 litra juhe; kadar prevre, pridaj Se
kisa po okusu.

16. Kimljeve meso. RazreZi 14 kg pl]uéne
pecenke ali kak drug koscek govejega mesa na
male kosce; deni ga na 2 dkg vroce masti in
prideni kostek tebule, Zlico vode in malo soli
ter dusi toliko ¢asa, da sok povre; potem pri-
deni en S¢ep kumne, pol Zlice moke; ko se
moka malo zarumeni, prilij 14 litra gorke
vode; ko Se nekaj minut vre, ga daj v skledo
in oblozi s kuhanim, na male kosce zrezanim
in odcejenim krompirjem.

Kuharica.

3
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17. Srnji zrezek z gobami. OdreZi za prst
debel zrezek srnjega stegna, posoli ga in po-
tresi nekoliko s poprom, pomaZzi ga z oljem in
postavi v stran. Razbeli v kozi za Zlico masti
in ko je vroca, ji prideni pripravljeni zrezek,
ki ga po obeh straneh rumeno zapeci; pridaj
par Zlic juhe in ko zrezek v juhi prevre, ga
deni s polivko vred h gobam, ki jih pripravi
kakor je opisano. Gobe in zrezek stresi v skle-
do, okrog pa naloZi na kosce zrezanega kuha-
nega krompirja.

18. Zrezek iz govejega mesa za bolnike.
Operi in obrisi kos pustega govejega mesa, po-
lozi ga na desko in ga z noZem strZzi, ostrzke
pa posoli in napravi okrogel zrezek, ki ga po-
loZi na mal kroZnik in ga pokrij z drugim
kroznikom, potem pa postavi za 1% ure v kot
na ognjisce, ko kuha$ kosilo. Bolniku ga daj s
kruhom ali vkuhanim sadjem; zrezku razen
soli ne pridaj drugih zacimb.

19. Kako zaklati in pripraviti domacdega
zajeca (kunca). Kunca primi za uSesa, drug naj
ga drZi za prednje in zadnje noge, potem mu
prerezi %ilo na vratu za levim uSesom, da mu
kri odtece. Se gorkega obesi za zadnje noge
na klin z glavo navzdol, mu previdno prerezi
koZo pri ¢lenkih zadnjih nog, potem ga pa
oderi, pri¢en$i pri’zadnjih nogah in repu ter
mu koZo potegni ¢ez glavo. Pri Clenkih pred-
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njih nog, pri usesih in ustih si mora$ poma-
gati z noZem. Nato mu prereZi trebuSno mreno
ter pazi, da z noZem ne zadenesS ¢rev. Iz trebuha
mu poberi ¢reva in drob ter glej, da se Zol¢ ne
razlije; pljuda, srce in jetra (Ce niso ikrasta)
shrani in jih porabi kakor kurji drob. Kon¢no
kuncu odreZi pri prvih ¢lenkih noge, ga dobro
operi ter poloZi za 6 do 10 ur v mrzlo vodo, da
izgubi svoj duh.

20. Kunec v paradiZni polivki. Kunceva
bedra, hrbet in pleda poloZi v kozo in prideni
eno drobno in zrezano ¢ebulo, eden do dva pa-
radiZnika, za drobno jajce surovega masla in
nekoliko soli. Tako pripravljeno dusi, da se za-
rumeni in zmeh&a. Nato mu prideni Zlico
moke in ko se je tudi ta zarumenila, prilij
14 litra gorke juhe, vode ali petersiljevke. Ko
juha nekoliko povre, poberi iz nje kosce mesa,
jih odberi od kosti in poloZi na kroznik, povrh
pa skozi sito precedi polivko. Zraven daj
krompir v koscih ali ajdove Zgance, maka-
rone, praZen riz ali polento.

21. Ocvrt kunec. ZreZi bedra in hrbet mla-
dega kunca na kose, osoli jih, potresi s po-
prom, povaljaj v moki, v raztepenem jajcu in
krusnih drobtinah ter ocvri na razbeljeni ma-
sti ali maslu. Zraven daj salato.

22. Kunec v obari (ajmohtu). ZreZi kunca

po udih na kose, deni jih v lonec ter nalij vode,
. -
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kolikor potrebujes, na primer ¢e je kunec bolj
majhen in mlad, nalij 2 litra vode in pridaj
koséek korenja, peterSilja, dva, krompirja na
velike kocke narezana, malo soli, kostek li-
monove lupine ter vejico majerona in vse to
kuhaj do mehkega; ce je kunec star, mu pri-
daj krompir, ko je kunec Ze nekoliko mehak.
Napravi prezganje iz 6 dkg masti, par kos-
¢kov cebule in dveh Zlic moke; ko se moka
bledo zarumeni, pridaj pest krus§nih drobtin in
Se nekoliko meSaj, da je preZganje rumeno,
potem ga razred¢i s par Zlicami vode in pridaj
kuncu, ki naj Se nekaj minut vre; nato mu pri-
lij kisa po okusu. Na mizo ga postavi z na ko-
leséke narezanimi in opecenimi Zemljami, za-
beljeno kaso ali Sirokimi rezanci.

23. Pecen kunee. Osnazenega kunca nasoli
in peci celega ali posamezne dele. Deni v kozo
par Zzlic vode, kunca potresi nekoliko s kumno
in polij ga z vroto mastjo (¢e je kunec star,
mu pa pridaj mrzle masti in mu prilivaj po
eno 7zlico gorke vode, da se zmehca in zaru-
meni) ter ga peci 30 do 45 minut. Pecenega
zreZi po udih, naloZi na kroZnik in ga postavi
s salato ali prikuho na mizo.

24. Kozliéek v papriki. 14 kg kozlickovega
mesa zreZi na poljubne Kkose, poloZi jih v kozo,
osoli, prideni za S¢ep paprike, tri Zlice vina in
14 litra vode, pokrij in dusi 15 do 20 minut.
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Pripravi v ponev za eno Zlico surovega masla,
" ko se razgreje, zarumeni v njem za Z%lico krus-
nih drobtin, jih pridaj kozli¢u in pokrij, da se
Se nekoliko povre. Kozli¢a daj s polivko na
mizo. Ako hoce§, mu pridaj Se Zlico kisle sme-
tane, na mizo ga postavi s kru$nimi ali krom-
pirjevimi emoki.

25. Ocvrt kozlicek ali jagnje. Splakni v
vodi prednji del kozli¢ka, ga zreZi na kosce;
nasoli in ¢ez nekaj ¢asa povaljaj v moki, razte-
penem jajcu ali vodi in kruhovih drobtinah.
Potem jih cvri v razgretem maslu bolj pocasi,
da lepo precvre do sredine.

26. Peéeno jagnje ali kozliéek. Operi ste-
gno ali kak drugi kos, nasoli ga, potem ga deni
v kozo, polij z vro¢o mastjo in peci naglo; ko je
meso rumeno, mu prilij par zlic juhe, ga zrezi
na kose in ga daj s salato na mizo.

27. Jagnje ali kozliéek v mavrahovi po-
livki. Kos kozlicka (1 kg), sprednji ali zadnji
del, operi, nasoli, poloZi v kozo, ga polij z vro-
¢im maslom ali mastjo ter postavi v pe€ico in
peci 1% ure, da se zrumeni. Potem operi dve
pesti osnaZenih, na kocke zrezanih mavrahov,
jih poberi na reSeto, da se odteko; v kozi pa
razgrej za Zlico masti; v vroto daj malo dro-
bno zrezamnega peterSilja, Cebule in mavrahe,
osoli jih ter jim pridaj eno do dve Zlici vina.
Nato jih pokrij, da se dusijo. Ko mavrahi vodo
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popijo, jih zalij z juho (}4litra), pridaj S€ep po-

pra, kisle smetane in preZganja, ki ga napravi

iz 7lice moke. Kadar nekoliko povre, pridaj
mavrahom peéeno, na primerne kosce zrezano
meso. Ko vse skupaj 1 minuto vre, je jed go-
tova. Postavi jo na mizo s kuhanimi krompir-
jevimi koscki, z riZem, makaroni itd.

28. Vampi v paradiZni omaki. Skuhaj 14 kg
tele¢jih ali govejih vampov do mehkega. Ku-
hane zreZi na drobne rezance. Deni v kozo ve-
liko Zlico masti; ko se razgreje, prideni dro-
bno, na kos¢ke zrezano ¢ebulo in ko se zaru-
meni, Se vampe, ki jih praZi ¥4 ure. Potem jih
potresi z veliko noZevo Spico paprike, malo
agsoli in potresi z Zlico moke. Ko se vampi Se
malo poprazijo, jih zalij s */s litra juhe in par
Zlic pretlacenih paradiZnikov. Ko Se dobro pre-

vro, so gotovi. Stresi jih v skledo in obloZi s

krompirjevimi kosci in potresi s parmezan-
skim sirom.

29. Vampi na olju duséni. 14 kg kuhanih
vampov zrezi na tanke rezance; v kozi pa raz-
grej tri zlice olja, v razgreto olje vrzi par kos-
¢kov cebule, in ko se zarumeni, stresi v olje
za pest kruSnih drobtin in ko se drobtine zaru-

mene, pridaj vampe, ki jih pokrij in duSi par -

.....

paradiznikov in dusSi zopet par minut; nato
prilij '/s litra juhe, osoli, pridaj $e za eno Z%lico

o

!
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parmezanskega sira in jih stresi v skledo, zra-
ven pa daj makaronov, Sirokih rezancev ali na
kocke narezanega kuhanega krompirja (med
duSenjem vampe vetkrat premesaj). Ako pa
hoces imeti bolj redko polivko, ji pa prilij ne-
koliko vec¢ juhe.

. 30. PraZeni vampi. ZreZi na rezance 1% kg
oi§¢enih in skuhanih vampov, ravno tako
zre?i en debel olupljen krompir in polovico
stare Zemlje. V kozi razgrej Zlico masti, v raz-
greto deni drobno sesekanega zelenega peter-
Silja, strok Cesna, koscek &ebule in 1 dkg su-
hega Speha; ko se to malo precvre, prideni
vampe, kruh, krompir, velik $¢ep popra, soli in
par 7lic juhe. Pokrij, dusi, ve¢krat premesaj,
da se ne prismodi, in prilij e kako Zlico juhe;
ko je krompir mehak, narahlo premesaj, stresi
v skledo in potresi po vrhu s parmezanskim
sirom. (Za 2 do 4 osebe.)

31. RiZ z mozgani. PrepraZi 4 litra opra-
nega in zbrisanega riZa v Zlici surovega masla
ali masti, zalij ga s pi¢lim litrom juhe; ko je
napol kuhan, mu prideni za prst debele kosce
mozganov, katere pa prej osnaZi in prevri v
slani vodi. Ko riZ z moZgani podasi vre Se 8 do
10 minut, ga stresi v skledo in potresi Se po
vrhu z nastrganim parmezanskim sirom. Jed
daj kot samostojno, ali jo postavi na mizo s
tisto juho. Ako hotes, pridaj méasti, preden do-
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da§ riz, par kostkov ¢&ebule. (Za dve do tri
osebe.) :
32. Krompir z ledvicami. Skuhaj 2 do 3
srednje debele krompirje kar neolupljene, ku-
hane olupi in zreZi na zrezke. Svinjsko ledvico
pa kuhaj posebej in zreZi tudi na zrezke. Deni
v kozico par Zlic kisle smetane, nato pa naloZi
zrezan Krompir, na krompir naloZi ledvico, ne-
koliko posoli, potresi z zelenim peterSiljem in
Z eno osnazeno in drobno zrezano sardelo in
nalozi Se eno vrsto krompirja. Po vrhu pa daj
Se par Zlic kisle smetane in postavi za 10 do 15
minut v peéico, da se prav malo zarumeni.
(Za 1 do 2 osebi.)

33. Goveje meso v zeliSéni omaki. Skuhaj
kakor navadno goveje meso v juhi (¥4 kg). V
kozi pa napravi omako. RazreZi prav drobno
drobnjaka, zelenega peterSilja, pehtrana, vsa-
kega naj bo zrezanega eno Zlico, dva stroka
¢esna in $tiri Salotke. Potem deni v kozico dve
Zlici finega olja; ko Se segreje, prideni mu zre-
zano zelenjavo, dobro jo preprazi ter prideni
dve Zlici kruhovih drobtin in 1/ litra juhe; ko
Y4 ure vre, pridaj kuhano meso, ki naj se v tej
omaki dus$i 10 minut, nazadnje pridaj S¢ep po-
pra in soka od Cetrt limene. Meso razreZi na
kose, zloZi ga na kroZnik ter obloZi s kruho-
vimi cmoki, opraZenim riZem ali krompirjem.

34. Zabeljeno goveje meso. Skuhaj kakor.

\
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navadno goveje meso v juhi. Ko je kuhano,
ga Y4 ure preje, ko ga da¥ na mizo, zre%i na
kose, polozi v kozo in prilij za 15 kg mesa,
/s litra juhe in Zlico kisa ter pusti, da meso v
tem prevre. Potem meso zloZi na globok kroz-
nik, ga potresi z drobno zrezanim zelenim pe-
tersiljem in pestjo krusnih drobtin ter zabeli
s par Zzlicami surovega masla ali kake masti
od petenke. Meso oblo#i s kuhano Kkarfijolo,
praZenim riZzem, krompirjevimi rogljicki itd.
35. Goveje meso s paradiZnicami. Skuhaj
1 kg govejega mesa kakor navadno goveje
meso v juhi. Ko je meso kuhano, zreZi ga na
prst debele podolgaste kose in polij s paradiz-
nikovo polivko, katero si tako-le pripravi:
Deni v kozo za jajéno velikost surovega masla,
Stiri srednje debele paradiZnice, pol zrezane
tebule, polovico Zemlje in praZi; ko se zmehca,
zalij z Y4 litrom juhe in tremi Zlicami vina ter
naj vse skupaj vre 14 ure. To polivko pretlaci
na zrezano, v kozo naloZeno meso in ko par
minut meso v tej polivki vre, ga naloZi s po-
livko vred na kroZnik, okrog mesa pa naloZi
kuhan Kkrompir v koscih ali Siroke rezance,
makarone, koruzno polento ali kaj enakega.
36. Goveje meso v hrenovki. 15 kg navadno
kuhanega govejega mesa zrezi na ploS¢nate
kose in jih naloZi na kroznik. Posebej pa deni
v kozo dve Zlici kisle smetane, pi¢lo Zlico moke,
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zlico nastrganega hrena, §éep popra, malo #lico
kisa in 14 litra juhe ter par zrn soli, pristavi
kozo na ognji§ce, da vse par minut vre, potem
na hladno, da se polivka nekoliko ohladi.
Ohlajeni primeSaj en rumenjak in jo zlij na
zrezano meso. Potresi Se z Zlico kruSnih drob-
tin, z Zlico parmezanskega sira in polij Se z
zlico surovega masla. Meso postavi za 10 mi-
nut v pecéico, potem ga obloZi s kruSnimi
cmoki in daj na mizo. V juho pa zakuhaj, kar
hoceg.

37. Meso v juhi (Tellerfleisch). Kuhaj 1kg
socnatega govejega mesa, ko Ze nekaj ¢asa vre,
mu pridaj srednje debelo zelnato glavo, prere-
zano na Stiri dele, eno srednje debelo korenje,
kos zélene in nazadnje Se par koscev oluplje-
nega krompirja. Vse osoli in kuhaj, da je meso
in zelenjava mehka. Ko je kuhano, zrezi meso
nia poljubne kosce, ga poloZi na kroznik in mu
pridaj koscek od vsake prikuhe in zajemalko
juhe. (Ko dene§ kuhat meso, mu prilij toliko
vode, da je meso in zelenjava pokrita. Korenje
lahko zreZe§ na bolj velike kosce.)

38. Sesekani zrezek govejega mesa. Sese-
kaj drobno 30 dkg sveZega govejega mesa, od-
strani mu koZice in zile; obenem sesekljaj tudi
koséek slanine (1 dkg) in malo limonove lu-
pine. Potem napravi iz ene Zemlje ponado,
hladni primes8aj sesekljano meso in malo soli.
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Potem deni meso na mokro desko, zrezi Sest
enakc velikih zrezkov, lepo jih po obeh stra-
neh potresi z moko ter peci v razbeljeni masti.
Pecenim pridaj dve Zlici kisle smetane in dve
Zlici juhe in ko prevre, jih zloZi na kroZnik ter
zlij polivko cez.

Ponada se naredi tako-le: V kozico daj za
oreh masla; ko se segreje, prideni eno Zlicico
drobno zrezanega zelenega peterSilja in Ce-
bule, eno v vodi namoceno in oZeto Zemljo in
pa par Zlic juhe, vse to meSaj na ognju, da po-
stane gladko, potem pa odstavi od ognja.

39. Laski zrezek. Kostek lepega teleCjega
mesa (20 dkg) od stegna potolci in osoli. Deni
v razgreto surovo maslo (za eno Zlico), pridaj
mu koséek c¢ebule in ga po obeh straneh ru-
meno zapeci. V lonéku pa zmesSaj eno do dve
Zlici kisle smetane, pi¢lo kavino Zlico moke in
tri do Stiri Zlice mrzle juhe ter vlij k zrezku.
Ko zrezek v polivki prevre, ga poloZi na ogret
kroznik, oblij s polivko in potresi s parmezan-
skim sirom. Na mizo ga postavi z makaroni,
praZenim riZzem ali krompirjem.

40. RajZeléeva potica. TeleCji rajzelc dobro
operi, ga s soljo in ¢ebulo zdrgni ter kuhaj na-
rahlo v loncu pol ure, da ni premehak. Kuha-
nega deni na reSeto, da se odtece. Mast mu
nekoliko odstrani. Sesekljaj polovico rajZelca,
pa ne preveé drobno. Razrezi §tiri Zemlje na
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male kocke in jih v skledi polij s *s litra mrz-
lega mleka. V skledi pa mesaj tri Zlice kisle
smetane, tri jajca in malo drobno zrezanega

zelenega petersSilja; malo osoli, pridaj $¢ep po-

pra, sesekljani rajzelc in napojene Zemlje, vse
skupaj zmesSaj in deni v dobro pomazan model
in peci pol ure. Pelenega zrezi na kose in ga
daj kot samostojno jed na mizo. (Stirim do
Sestim osebam.)

Ta jed je v nekaterih krajih mo¢no ¢islana

in priljubljena, posebno ob Zegnanjih in sej-
mih jo gospodinje rade prineso na mizo.

41. RajZeléev pecénjak. Deni v lonec
/s litra mleka, eno jajce, malo drobno zreza-
nega zelenega petersilja, malo soli in dve pesti
kuhanega ‘in sesekljanega rajZelca, prideni
tudi za en Sc¢ep popra; vse to dobro zmesaj.
Potem razgrej v plitvi ponvi eno Zlico masti,
v vroto mast stresi tisto meSanje, ga lepo raz-
ravnaj ter speci v peéici (15 do 20 minut), pe-
¢enega zrezi na kose ali pa zdrobi in daj s sa-
lato na mizo.

42. Ocvrt rajZele z jajeci. Skuhani rajzelc
zreZi na mezinec dolge rezine; razbeli za polo-
vico rajzelca eno veliko zZlico masti ter stresi
vanjo koscek ¢ebule in rajZzelc; potem nekoliko
mesaj, da se malo popraZi, osoli in potresi s
S¢epom popra, prideni tri raztepena jajca, pa
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Se nekoliko premesaj, da se jajca razkrknejo.
{Dvem do Stirim osebam.)

43. Safalada ocvrta. Zrezi safalado podol-
goma v Stiri kose, povaljaj jo v moko, v raz-
tepeno jajce in v krusne drobtine. Ocvri jo v
razgreti masti.

44. Podmet iz ostankov mesa. ZreZi kakih
10 dkg govejega ali drugega mesa (kuhanega
ali petenega) na listke ter ga stresi v ponev, v
kateri si razbelila Zlico masti in zarumenila
par kosckov cebule. Ko se meso malo popraZzi
(1 ali 2 minuti), mu primegaj eno jajce, ki si
ga zmesSala z Zlico mleka in par zrn soli. Ko
se jajce nekoliko zakrkne, je jed gotova. Ce
hoces, pridaj tudi $¢ep popra. Na mizo postavi
jed s polento ali kruhom.

45. Goveje meso, duféno. Kadar kuhas go-
veje meso, ga vzemi nekoliko (14 ure) prej iz
juhe, zreZzi ga na poljubne kose; deni v kozo
za 15 kg mesa, eno Zlico masti, pol drobne, na
listke narezane &ebule in kos ¢rnega Kkruha
{pribliZzno za 1 Zemljo). Ko se tebula nekoliko
zarumeni, pridaj meso, $¢ep paprike, soli in
pillega 14 litra juhe; pokrij in vse skupaj dusi
Vs ure. Potem zloZi meso na kroznik, pretlaci
polivko skozi sito na meso in ga obloZi s pra-
Zeno kaSo, rizem, Kkrompirjevim pirejem, s
cmoki ali makaroni. (Za 4 do 6 oseb.)
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46. SveZa ali suha svinjska reberca s kislo
repeo. Deni v lonec 2 pesti kislega zelja ali repe,
zalij z vodo, da stoji Cez, prideni 4 kg reberc
in  kuhaj 1 do 2 uri. (Ce so reberca mladega
prasica, jih prideni, ko se je repa Ze 1 uro ku-
hala.) Ko je repa kuhana, ji prideni pol Zlice
moke, ki jo razmotaj v par Zlicah vode. Ko
prevre, je jed gotova. Jed obloZi z v oblicah
kuhanim in olupljenim Kkrompirjem. (Za 2
osebi.) . :

47. Svabska pe&enka. Potolci 14 kg pljuc-
ne pecenke, jo osoli in deni v kozo; pridaj par
kosc¢kov cebule, koséek slanine in limonove
lupine, par zrn celega popra, 1 naglnovo Zbico,
pol lovorjenega lista in par Zlic juhe. Pokrij in
dusi; ko se nekoliko zarumeni in zmehdéa, pri-
daj par Zzlic kisle smetane; ko prevre, zreZi
meso, polij s polivko. Zraven pa daj mocnate
zlicnike ali kaj enakega.

48. Zelenjadno meso. ZreZi na kocke 25
dekagramov mastnega svinjskega mesa, deni
ga v kozo in pridaj na rezance zrezano zele-
njavo, par litrov ohrovta, zelja, 1 koren, 1 list
pora, korenino petersSilja, koscek zélene in
par olupljenih, na kosce narezanih krompir-
jev: prilij 1 Zlico vina in Kisa, osoli, pridaj $¢ep
popra in % litra vode; pokrij in dusi na ognji-
§¢u najmanj 1 uro. Ko je jed gotova, jo postavi
brez drugega dodatka na mizo.
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49. RiZ s svinjskim mesom in ohrovtom.
Deni v kozo 1 Zlico masti, par koscev ¢ebule in
14 kg mastnega svinjskega mesa, zreZi na oreh
velike kocke in Se 14 drobne, na rezance zre-
zane ohrovtove glave, prilij par Zlic vode in
dusi 14 ure. Nato pridaj 14 litra opranega riza,
ga parkrat premesSaj z ohrovtom in zalij s
poldrugim litrom vode ali juhe, osoli in po-
krij; to kuhaj 15 do 20 minut. Postavi kot sa-
mostojno jed s parmezanskim sirom na mizo.

50. Jeémencékov guljaZz. Namodi Ze prejSnji
veéer 14 litra fiZola; drugi dan fiZol zavri, in
ko zavre, ga odcedi; zalij ga nanovo z 134
litra vode, osoli ga. in kuhaj ¥4 ure. V kozo pa
deni za 1 Zlico masti, 14 kg mastnega, na
majhne kosce narezanega svinjskega mesa,
1 drobno zrezano ¢ebulo in duSi meso in dce-
bulo, da se nekoliko zarumeni; prideni 4 litra
v vro¢i vodi opranega debelega je¢mencka.
Prideni Se soli, paprike in kimlja, in ko se vse
nekoliko zarumeni, stresi fizol s fiZolovko
vred in kuhaj 2 uri.

51. PiSka s korenjem in krompirjem. ZreZi
osnaZeno piSko po &lenkih, razbeli v kozi za dve
zlici masti ali surovega masla, nastrgaj na
kruSnem strgalu srednje debel in osnaZen ko-
ren, deni ga z nekoliko drobno zrezane Eebule
vV razbeljeno mast, to mesSaj, da se malo zaru-
meni, pridaj zrezano pisko in 2 do 4 olupljene,
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na ploS¢nate kosce narezane krompirje, zalij
vse z juho (toliko juhe, da se piSka in krpm-
pir pokrijeta), pokrij kozo in kuhaj 14/ure.
Ako hoce§, das ve¢ ali manj krompirja.

52. Meso z zelenim stroéjim fiZolom. !/ kg
govejevega ali koStrunovega mesa operi, ga
zrezi kakor za guljas, deni v kozo, v katero
prideni za Zlico masti, par paradiZnikov, §¢ep
paprike in nekoliko soli. Kozo pa pokrij, da se
meso duSi in zmehcéa. Potem pa prilij par Zlic
vode, paradiZnike vzemi ven, jih pretlaci in
zopet prideni mesu. Posebej pa kuhaj 14 kg
stro¢jega fiZola, pa ne premehko, ga odcedi in
pridaj mesu. Vse skupaj Se nekaj minut dusi
in postavi na mizo.

53. Jetra z riZzem. PraZi riZz (14 kg) v zlici
surovega masla, v katerega si dejala par
kos¢kov drobno zrezane cebule. Ko se riZ malo
napne, ga zalij s 15 litra juhe ali vode; osoli
ga in kuhaj priblizno 14 ure. Potem ga naloZi
v skledo in polij z jetrcami, ki jih pripravi ta-
ko-le: deni v kozo za Zlico masti, par koscev
¢ebule, in ko se &ebula zarumeni, pridaj na
rezine zrezana jetra, jih naglo mesSaj ter po-
tresi z moko (1 Zlico); ko se moka prav bledo
zarumeni, prilij malo veé kot ¥4 litra juhe,
jetrca osoli, in ko Se par minut vro, jim pridaj
kisa po okusu.

54. Svinjsko meso z zeljem. Deni v kozo
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za, 7lico masti, 14 kg na kocke narezanega
svinjskega mesa, pol na kos¢ke narezane dce-
bule in Zlico vode. Pokrij in dusi; ko je Ze skoro
mehko, pridaj Séep popra, nekoliko soli ter Se
liter kuhanega kislega zelja. Ko vse skupaj Se
nekaj' minut vre, daj meso na mizo in ga
oblozi s krompirjevimi krhlji. Ako hoce§, po-
tresi meso, preden d‘odaé\zelje, nekoliko z
moko.

55. Hlebéki (»tolk«) iz prekajemega mesa.
ZmeSaj v loncku 2 jajci, 4 Zlice kisle smetane,
R Zlici kru$nih drobtin in 2 Zlici drobno zreza-
nega svinjskega mesa; potem deni v jajéno
ponev v vsako globinico za le$Snik masti; ka-
dar je vroca, deni vanjo za 1 Zlico zmesi ter
peci na vrocem Stedilniku najprej po eni
strani, da se zarumeni, potem obrni hlebcke
narahlo z 2 Zlicama ter jih speci Se po drugi
strani. Kadar jih obrne§, jim pridaj Se par
kapljic masti. Iz tega testa napravis 12 hlebé-
kov. Nalozi jih na kroznik in potresi za olep-
Savo s parmezanskim sirom. Postavi jih kot
samostojno jed na mizo s kako prikuho ali
salato.

56. Svinjska hladetina (Zovea). OsnaZzi 2
svinjski nogi in jih razsekaj na 4 dele, deni jih
v lonec in zraven Se kake teleéje kosti, naj-
bolje od glave (V4 kg); nalij nanje 1Y litra vode
in za zlico kisa; ko zavre, pa pridaj Se lovorjev
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list, par kos¢kov Cebule, vejico petersilja, ce-
lega popra in vrsicek timijana; osoli in kuhaj
pocasi, da se meso mehko skuha. Potem juho
precedi v lonec in pusti par minut, da se mast
na vrh nabere. Nato vso mast z juhe poberi in
jo porabi za kako prikuho. Meso kolikor mo-
gocCe odberi od kosti, deni ga v steklene ali
porcelanaste skledice. Potem pa nalij na meso
juhe toliko, da je meso pokrito. Postavi jo na
hladno, da se strdi. Na mizo jo daj kot samo-
stojno jed z oljem in kisom.

57. Hladetina iz govejih in teled¢jih nog
se ravno tako pripravi.

58. Hladetina iz svinjskih prekajenih nog
se ravno tako pripravi, ali dodaj Se 1 sveZo
govejo nogo, da se skupaj kuha.

59. Meso z mlekom duSeno. Operi pol kg
govejega mesa od kriza ali pleceta, deni ga v
kozo, vlij nanj osminko litra nezavretega
mleka, pokrij kozo in postavi na hladno za par
ur. Potem ga osoli in deni na ognjisSc¢e; ko se
kake pol ure du$i, mu prideni par kosc¢kov Ce-
bule in pol Zlice masti; vse skupaj dusi, da se
meso zmehca in nekoliko voda, posusi; potem
vzemi meso na kroznik, v kozo deni 1 Zlico
moke; ko se zarumeni, prilij ¥4 litra juhe ali
kropa. Meso deni nazaj v kozo, in ko vse Se 14
ure vre, je gotovo. Meso razreZi na primerne
kose, naloZi na kroznik, polivko pa precedi
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skozi cedilce na meso in ga oblozi s kuhanimi
makaroni ali krompirjem.

60. Telecji zrezek z jajcem. KoscCek telec-
jega stegna (20 dkg) potolci in posoli; deni v
razgreto surovo maslo, ki ga je za 1 Zlico. Ko
se zrezki zarumene, pridaj 1 do 2 Zlici kisle
smetane in par Zlic juhe. Ko zrezek v tej po-
livki prevre, ga poloZi na KkroZnik in na zrezek
polozi 1 posajeno jajce (volovsko oko) in ga
oblij s polivko. K zrezku pa daj na koscke zre-
zano limono, krompirjev pire in riz z grahom

61. PreSiceva zarebernica (kremenateljc).
S ¢isto ruto zbrisano zarebernico potolci, osoli
in potresi na eni strani z moko. Speci jo na
obeh straneh na masti, da je lepo rumena.
Nato deni v kozo 2 srednje debela olupljena,
na plo$ée zrezana krompirja, prideni nekaj zrn
kumne, prilij 4 Zlice juhe ali vode in jo duSi
pokrito, da se krompir zmehca.

62. Prasi¢evo meso s kaSo. !/; kg bolj mast-
nega praSi¢evega mesa od pleleta ali trebuha
zreZi na kocke, ga deni v kozo, pridaj 1 Zlico
masti in drobno, na koles¢ke narezano ebulo,
ga pokrij in dusi, da se zmehta in nekoliko
zarumeni. Nato pridaj pol litra v vreli vodi
oprane kaSe, meSaj, da se kaSa nekoliko po-
praZi in zalij s 34 litra gorke vode, osoli in po-
krito kuhaj pol ure. Na mizo postavi kot samo-
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stojno jed samo ali daj posebej v skledi Se
kislega zelja. KaSo vedno polij najprvo z vrelo
vodo in jo Se parkrat z mrzlo poplakni in stresi
na.penovko, da se odtece. (Za 4 osebe.)

63. Klobase brez érev. Skuhaj cela 'svinj-
ska pljuca, med kuhanjem jim pridaj nekoliko
peterSilja; kuhane vzemi iz juhe, ki jo postavi
v stran, pljuéa pa drobno zrezi in sesekljaj
(odstrani, kar je slabega in trdega). Potem
deni v kozo za Zlico masti, vroéi pridaj neko-
liko drobno zrezane c¢éebule, da se nekoliko
speni in ne zarumeni, in pa pljucéa, katera
med vednim meSanjem duSi dve minuti;
nato pridaj pol litra opranega riZa in dusi Se
eno minuto, prilij 114 litra juhe, v kateri so se
kuhala plju€a (pa ne vso naenkrat), velik $¢ep
popra in majaronovih plev, za noZevo Kko-
nico cimeta in nageljnovih Zbic, osoli' in po-
krito kuhaj 20 do 25 minut, da se riZ zmehéa.
Jed naloZi na kroZnik in postavi s kislim ze-
ljem in kuhanimi krompirjevimi kosci kot sa-
mostojno jed opoldne ali zveler na mizo. (Za
4 osebe.)

64. Pljuéa s krompirjem. Pljuca (goveja,
teleCja, presiceva, KkoStrunova ali tudi srce)
skuhaj do mehkega s Cebulo in peterSiljem in
jih potem zreZi na prst dolge in debele rezance.
Nato napravi preZganje iz moke in drobtin; ko
postane rumeno, prideni drobno zrezanega pe-
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terSilja in Cebule, Se parkrat pomesSaj in stresi
vanj zrezana pljuca, to nekoliko popraZzi, zalij
z juho ali vodo, prideni limonove lupinice,
timijana ali majerona, prevri Se 10 minut in
nazadnje okisaj z navadnim kisom ali z limo-
novim kisom. V pljuca lahko dene§ posebej ku-
han, olupljen, na kosce zrezan krompir. Kot
prikuho lahko da§ olupljen cel krompir ali
Siroke moénate rezance.

65. Parjena pljuc¢a. Nasekljaj drobno sla-
nine, éebule in petersilja; kuhana pljuca zreZi
na kocke in vse skupaj podasi pari 14 ure, pri-
deni Se malo soli in popra ter prilivaj pocasi
nekaj Zlic juhe. Za prikuho daj polento ali za-
beljene Zgance.

66. Sesekljana pljuca. V kozi zarumeni na
surovem maslu ali masti zrezane cebule, pe-
terSilja in drobtin, prideni kuhana, drobno
sesekljana. pljuca, osoli, popopraj ter prideni
Se en rumenjak ali Zlico kisle smetane. Popra-
Zena stresi v skledo ter jih obloZi z mo¢natimi
rezanci ali opedenim krompirjem.

67. Svinjsko meso z rizem in stro¢jim fiZo-
lom. 14 kg mastnega svinjskega mesa zreZi
na. oreh velike kocke, ki jih deni v kozo, posoli
in pusti pokrite 1 uro. Nato prideni za oreh
masti in par kostkov Cebule ter praZi, da se
malo zarumeni. Prideni Se 4 pesti riZa, pome-
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Saj in pusti par minut stati, potem mu prilij
liter juhe; ez 14 ure pa 1 kroznik posebej ku-
hanega, na poSevne Kkose zrezanega strocjega
fiZola. Vse narahlo premesaj in kuhaj Se kakih
5 do 10 minut. (Za 4 osebe.)

68. Telecja pljuéa s sardelami. Skuhaj
pljuca skoraj do mehkega s Cehulo in peter-
Siljem, kuhane zreZi na drobne rezance. Nato
napravi prezganje: za pol Kkile pljué¢ vzemi
5 dkg (za 2 Zlici) masti, 1 Zlico moke, in ko se
moka prav malo zarumeni, pridaj Se Zlico
krusnih drobtin in drobno zrezanega zelenega
petersilja in cebule, Se parkrat premesaj in
pridaj zrezana pljuca; du$i jih nekoliko (par
minut), zalij jih s 3 osminkami litra juhe, pri-
daj koscek limonove lupine, vejico majarona,
kuhaj 10 minut, nakar pridaj 2 osnaZeni in
drobno zrezani sardeli. Preden strese$ jed v
skledo, okisaj z limono ali kisom. (Za 4 osebe.)

69. Dunajsko meso. Razbeli v kozi neko-
liko surovega masla, prideni drobno zrezane
¢ebule, ki naj se zarumeni, ter stresi v kozo
tenko zrezane kosCke ostalega kuhanega gove-
jega mesa, da se dobro prepraZzijo. Nato zmesSaj
posebej za vsako osebo eno celo jajce in dve
zlici mrzlega mleka, nekoliko soli, popra in
drobno zrezanega zelenega peterSilia. Meso
potresi z majeronom in zlij nanj pripravljena
jajca, ki jih toliko ¢asa meg$aj, da dovolj zakrk-



87

nejo. Kon¢éno stresi jed v skledo in-jo postavi
na mizo s kako salato.

70. Svinjsko meso z zeljem. Deni v kozo
Zlico masti, 15 kg na kocke narezanega svinj-
skega mesa, pol srednje debele zrezane &ebule
in Zlico vode, to dusi in ko je Ze skoro mehko,
prideni S€ep popra, soli in 1 liter kuhanega
kislega zelja. Ko vse skupaj $e nekaj minut
vre, daj v skledo, obloZi s kuhanimi krompir-
jevimi krhlji in daj na mizo. (Za 4 do 6 oseb.)

71. Arabski makaroni. Kuhaj 14 kg popar-
jenih makaronov v slani vodi 20 minut. Nato
jih stresi na reSeto, da se odtedejo. ¥4 kg meh-
kega govejega mesa pa razreZi na za leSnik ve-
like kose, deni ga v kozo, posoli in potresi ne-
koliko s poprom, pridaj Se za Zlico masti, par
kos¢kov éebule in par Zlic vode, pokrij in dusi,
da se zmeSa. Posebej pa kuhaj dva srednje de-
bela paradiZnika s %4 litrom vode, kuhane z
vodo vred pretladi skozi sito. NaloZi v kozo ali
skledo najprvo makarone, potem polovico
mesa, nato zopet makaronov, ki jih potresi s
parmezanskim sirom (za eno Zlico), nato meso
in ostale makarone, ki jih Se potresi s par-
mezanskim sirom, nato pridaj pretlacene pa-
radiZnike in za Zlico Kkisle smetane. Postavi jed
za 10 minut v pedico in postavi v isti posodi
na mizo. (Za.3 do 4 osebe.)

72. Svinjsko meso s paradiZnikom. ZreZi
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14 kg svinjskega mesa na male kocke kakor za:
guljas. Kos¢ke posoli in povaljaj v moki. Nato
jih stresi v kozo, v kateri si razbelila za Zlico
masti in zarumenila par kosékov &ebule. Ko se
meso nekoliko zarumeni, prideni za dve Zlici
pretlacenih paradiZnikov, Stiri pesti opranega
riZza, soOli in zalij z juho ali vodo toliko, da ez
meso stoji in vse skupaj pari 15 do 20 minut.
(Za 2 osebi.)

73. Prekajeno svinjsko meso z zeljem in
rizem. Kuhaj perisce kislega zelja, pribliZno
1% ure. Posebej pa kuhaj 14 kg suhega. svinj-
skega mesa, reberca ali kaj drugega. Ko je
meso kuhano, mu odstrani kosti in ga zrezi
na male kosce; posebej v kozo pa deni Zlico
masti in malo ¢ebule. Ko se ¢ebula zarumeni,
pridaj dve pesti opranega riza, parkrat pre-
meSaj in ga zalij z /s litra vode ali juhe od
svinjskega mesa ter ga kuhaj 5 minut. Potem
pridaj rizu Kkislo zelje, zrezano suho meso, za
Séep soli, popra in Zlico kisle smetane. To vse
narahlo premesaj in postavi kozo pokrito v
pedico za 20 do 25 minut. Se enkrat narahlo
premesaj in postavi kot samostojno jed ali ka-
kor prikuho na mizo. Lahko jo obloZi§ z olup-
ljenim krompirjem v oblicah. (Za 2 osebi).

74. Krompir s suhim svinjskim mesom.
Dve trdo kuhani in olupljeni jajci zreZi na
zrezke in ravnotako Sest celih kuhanih in olup-
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ljenih krompirjev, osnaZi dve sardeli, zreZi jih
na rezance, prideni tudi dve do tri pesti kuha-
nega, drobno zrezanega suhega mesa. NamaZi
skledo s surovim maslom, obloZi jo najprej s .
krompirjevimi plo§¢ami, povrhu potresi meso,
potem jajca in sardele in zopet krompir, meso,
jajca in sardele, ¢ez vse polij 14 litra kisle sme-
tane in postavi za 14 ure v peéico, da se ne-
koliko zarumeni. Na mizo postavi kot samo-
stojno jed opoldne ali zveler. (Za 2 osebi.)



VI. Salate.
A. Kisle..

1. Leca kot salata. Leco, v slani vodi ku-
hano, odcedi in jo zabeli z oljem in kisom.
Lahko jo potrese$S z nasekljanimi, trdo ku-
hanimi jajci ali jo pa okincaj z motovilcem ali
nakrhljano redkvijo. Das jo lahko k peéenki
kot salato ali za postno jed.

2. Zmeckan krompir kot salata. Skuhaj
olupljen krompir v slani vodi, odcedi krompir-
jevko in krompir dobro stlaéi, primeSaj mu
olja in kisa ter ga dobro zmeSaj. NaloZi ga v
skledi kot kopico, okoli pa deni, ée hodeS, trdo
kuhana, na kosc¢ke narezana jajca; lahko tudi
pridene§ z oljem in kisom zabeljenega moto-
vilca, pese ali osnaZenih sardel, ki jih tudi
zreZi na kostke.

3. Repna cima kot salata. Repno cimo v
prostornem loncu skuhaj v slani vodi. Kuhano
odcedi, stresi na resSeto in jo oplakni Se z mrzlo
vodo, osoli ter zabeli z oljem in Kkisom, po-
tresi tudi S¢ep pora. Lahko ji primesas tudi
na koscke zrezanega krompirja.
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4. FiZzolova salata. FiZol namod¢i v mrzli
vodi. Ko zavre, odlij prvo vodo, zalij ga z gor-
ko, nanovo osoli in kuhaj z lovorjevim listom
in cebulo do mehkega. Kuhanega stresi v skle-
do, zabeli z oljem in kisom, hladnega postavi
samega z narezano ¢ebulo, ¢esnom ali skuha-
nim, na tanke kosce narezanim krompirjem,
s salato ali redkvijo na mizo.

5. Grahova salata. Skuhaj olu$éeni grah v
slani vodi, kuhanega odcedi in zabeli mrzlega
s kisom, oljem in drobno zrezanim ¢esnom ali
poprom.

6. Lie¢a v salati. Izberi lec¢o, skuhaj jo me-
hko, odcedi, potresi z drobno zrezano Eebulo
ter zabeli z oljem in kisom. Okrog naloZi na Ce-
trtinke narezanih, trdo kuhanih jajec in zel-
nate salate.

7. Zélena v salati. Skuhaj oprano zéleno,
pa ne premehko, olupi jo ter zreZi na listke,
osoli ter jo zabeli z oljem in kisom, potresi ma-
lo s stoléenim poprom in daj jo za prikuho na
mizo, ali ji prideni kuhanega, na listke nareza-
nega, z oljem in kisom zabeljenega krompirja.

8. Pesa za salato. Skuhaj oprano rdeco
peso do mehkega; ko jo deva§ kuhat, ne reZi
ji korenin, ker se izcedi sok. Kuhano odcedi,
olupi, jo zrezi na krhaljniku ali z noZem, osoli,
potresi s kumno ter zabeli s kisom in oljem.
Daj jo za prikuho na mizo.
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9. 6rna redkev kot salata. Crno redkev
olupi, nastrgaj na strgalniku ali skrhljaj na
krhljadu. Potrosi jo s soljo in polij z oljem. Daj
z domacim ali rzenim kruhom na mizo. Ali jo
potresi na fizol, ki si ga pripravila z oljem in
kisom.

10. Korenje kot salata. Koren ostrgaj,
operi in skuhaj v slani vodi. Kuhanega. zrezi
na listke in mrzle zabeli s kisom in oljem. Pri-
daj Sc¢ep popra in drobno zrezanega petersilja.
Vse dobro zmesaj in daj k pecdenki na mizo.

11. Kolerabe. Zelene kolerabe olupi, potem
jih skuhaj v slani vodi; ko so mehke, jih zreZi
na listke in mrzle zabeli s kisom in oljem. Pri-
deni Se SCep popra in Ce hoceS§, tudi en kuhan,
mrzel in na listke zrezan krompir.

12. Jabolénik iz suhih krhljev. Skuhaj
prav mehko 14 litra opranih krhljev s toliko
vode, da lahko vro, prideni jim koséek slad-
korja in cimeta. Kuhane odcedi ter postavi
krhljevko za nekaj ¢asa vstran, krhlje pa, pre-
tlac¢i skozi sito ali stroj. V kozo pa deni za Zlico
masla in ko je vroce, pridaj Zlico sladkorja, da,
zarumeni, pridaj zZlico moke in pest kru$nih
drobtin, premeSaj, da se vse nekoliko zaru-
meni in pridaj pretlacene krhlje in krhljevko
in par Zlic vina, pa vse dobro zmesaj, pridaj Se
par zrn soli; kadar dobro prevre, stresi v
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skledo ter postavi n. pr. k cmokom ali maka-
ronom.

13. Du§éna jabolka. Deni v kozico za oreh
masla; ko je vroCe, mu pridaj kepico sladkorja
in pest kruSnih drobtin; ko se nekoliko zaru-
mene, pridaj pribliZzno Sest srednje debelih
olupljenih in zrezanih jabolk,. dve Zlici vina,
stiri zlice vode, kos€ek cimeta in limonove lu-
pine. Pokrij in dusi pocasi 20 do 25 minut. Po-
tem jih dobro zmesaj ter postavi na mizo k pe-
Cenki ali moc¢nati jedi. Pa tudi za otroke in
bolnike so tako pripravljena jabolka dobro
krepcilo. :

14. Kuhane ¢reSnje s ¢rnim kruhom. Liter
CreSenj kuhaj v 14 litra vode, prideni koséek
cimeta, limonove lupine in 3 dkg sladkorja
(eno %lico). Ko so kuhane, stresi jih v skledo, v
katero si narezala na majhne kose starega. Cr-
nega kruha. Deni na hladno in daj za malo
juZino (malco) ali velerjo na mizo.

15. Grne bezgove jagode. Odberi lepe zrele
bezgove jagode, deni jih v kozo, prideni zra-
ven nekoliko stoléenega sladkorja, limonove
lupine in cimeta, vode ne prilivaj, ker dajo
same mokroto, pusti nekoliko prevreti, pa je
gotovo. To je preskuSena, posebno zdrava jed,
lahko jo da$ za prikuho na mizo.

16. Pomaranéna salata. Pomarance olupi,
narezi jih z ostrim noZem na plo$¢nate koscke,
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deni jih v skledo in polij z oslajenim vinom;
ko se malo napoje, jih naloZi v plitvo skledo
ter deni na sredo vsakega kostka Zli¢ico vku-
hanih brusnic (mokric).

17. Rabarbara kot sladka salata. Stebelca
rabarbare olupi, razreZi na pol prsta dolge
koscke, jih prevri v vrelem kropu in odcedi;
medtem pa deni v kozico za 14 kg stebelc:
5 dkg sladkorja, '/s litra vode, tri Zlice vina,
koséek cimeta in limonove lupine. Ko Ze slad-
kor nekoliko ¢asa vre, odstrani cimet in li-
mone ter pridaj stebelca. Ko zavro, jih pusti
5 minut vreti, nato jih poberi v skledo, sok pa
Se malo pokuhaj. Potem ga vlij na stebelca ter
daj mrzlo na mizo.

18. Gesplje, sveZe, kot kompot. Deni v lonec
14 litra vode, 5 dkg sladkorja in koséek cimeta.
Ko par minut vre, prideni 14 litra opranih &e-
$pelj, pokrij jih in kuhaj podasi 10 do 15 mi-
nut. Nato jih stresi v skledo in daj mrzle na
mizo. Ali pa skuhaj 14 litra ¢eSpelj v 14 litra
vode, Ki si ji pridala 5 dkg sladkorja in kos-
¢ek cimeta. Ko so kuhane, jih stresi na polo-
vico zrezane in opelene Zemlje. Jed postavi
mrzlo na mizo.

19. CGeSpljevec iz suhih &eSpelj. Suhe d&e-
Splje operi, deni jih v lonec ter nalij, dobro
stla¢i, jih stresi v skledo in jim pridaj kosce
érnega kruha.Ko jed omrzne, jo postavi na mizo-




VIL Jajéna jedila.

1. Jajéna jed iz starih Zemelj ali kruha z
drobnjakom. ZreZi tri stare Zemlje ali kruha
na male kocke, stresi jih v skledo in polij z
11/, osminko litra mrzlega mleka, pokrij ga vsaj
za V4 ure. Nato primeSaj dve do tri Zlice Kisle
smetane, dve dobro razmotani jajci, par zrn
soli, zlico moke in za kavno zlico drobno zre-
zanega drobnjaka, vse skupaj prav narahlo
zmesaj in stresi v ponev za omlete, v kateri si
razgrela za pol jajca (4 dkg) masla; razravnaj
do dva prsta na visoko in postavi za 4 ure v
pecéico, da se zarumeni in speée. Peceno pa
zreZi na kose in postavi s kislo repo ali $pinato
na mizo.

2. Jajéna jed. Namazi plitvo porcelanasto
skledo s surovim maslom, pridaj tri Zlice kisle
smetane, ubij noter dve do tri jajca, eno zra-
ven drugega, potresi jajca z eno osnazeno in
drobno zrezano sardelo, z Zlico drobnjaka in
eno Zlico kru$nih drobtin; polij po vrhu Se za
eno Zlico razpusScenega surovega masla in po-
stavi ta jajca v pecico, da nekoliko zakrknejo.



96

Jajca postavi kot samostojno jed v tisti po-
sodi, v kateri so se pekla, na mizo.

3. Krompirjeva jajéna jed s suhim me-
som. Dve trdo kuhani jajci olupi in zreZi na
listke in ravno tako tri do pet celih, kuhanih
in olupljenih krompirjev, osnaZi dve sardeli,
zreZi jih na rezance, prideni tudi dve pesti ku-
hanega, drobno zrezanega suhega mesa. Na-
mazi plitvo skledo z maslom, obloZi jo najprej
s krompirjevimi ploSéami, po vrhu potresi
meso, potem jajca.in sardele, cez vse polij
14 litra kisle smetane in postavi za 14 ure v
pedico, da se nekoliko zarumeni. (Na mizo po-
stavi kot samostojno jed opoldne ali zvecer.)

4. Krompirjeva jajéna jed. Dve trdo ku-
hani jajci olupi in zreZzi na listke, ravno tako
tri do pet celih kuhanih in olupljenih krom-
pirjev; namaZi plitvo skledo s surovim mas-
lom, obloZi jo najprej s krompirjevimi ploSca-
mi, nekoliko posoli, nato poloZi jajca, sol in
zopet krompir, ¢ez vse pa polij Stiri do Sest Zlic
kisle smetane in postavi v peéico za 14 ure, da
se nekoliko zarumeni. (Na mizo postavi kot
samostojno jed.)

‘5. Jajéni zavitek s trpotcem. (Vegetarijan-
sko.) Zme3aj v loncu eno jajce, ga malo osoli
in mu pridaj eno Zlico drobno zrezanega
trpotea, razravnaj to mesanje v Siroko plitvo
ponev, v kateri si razgrela za Zlico masti, ga
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hitro speci najprej na eni, in potem, ko si ga
obrnila, Se na drugi strani. Zvij ga Kkakor
Struklje in postavi kot moc¢nato jed na mizo.

6. Jajéni zavitek z drobnjakom. (Vegetari-
jansko.) Se pripravi ravnotako, samo primesaj
namesto trpotca Zlico drobno zrezanega drob-
njaka.

7. Jajéni zavitek z Zajbljem. (Vegetarijan-
sko.) Se pripravi ravnotako, samo da primesas
namesto druge zelenjave piélo Zlico drobno
zrezanega Zajblja.

8. V kisli¢ni polivki zakrknjena jajca.
Kisliéno perje operi, drobno sesekljaj (za dve
zZlici), v kozi pa razgrej za pol drobnega jajca
surovega masla; ko se segreje, mu pridaj pol
zZlice moke; ko se nekoliko speni, deni vanjo
kislico, zalij s 14 litrom goveje ali postne juhe,
osoli in ko par minut vre, pridaj Se za Zlico
kisle smetane. Ko prevre, je gotova. Deni to
polivko v plitvo skledo, ubij Sest jajec vanjo,
eno poleg drugega, vsako jajce povrhu po-
tresi nekoliko s soljo in ¢e hoce§ tudi s poprom
in drobnjakom. Daj skledo za par minut v pe-
¢ico, da se jajca prav malo zakrknejo. Postavi
kot samostojno jed po juhi postni ali mesni
dan.

9. Jajéni podmet s Sunko. Ubij tri jajca v
skledo, prilij Stiri Zlice mleka, osoli, prideni
Zli¢ico drobno zrezanega drobnjaka in vse sku-

4

Kuharica.
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paj zlij v dve Zlici raztopljenega surovega ma-
sla ali masti, dobro mesaj, da se jajca neko-
liko zakrknejo. Potem jih pa stresi na kroZnik
in.jim potresi po vrhu eno pest dobro zrezane-
ga suhega mesa.

10. Jajéni zavitek s Sunko. Zbrodi v lon¢ku
eno jajce, ga malo osoli in vlij v Siroko, plitvo
ponev, v kateri si raztopila Zlico masti ter ga
cvri, da se najprej na eni in potem, ko si ga
obrnila, 8e na drugi strani zarumeni. Nato ga
potresi z drobno zrezanim kuhanim suhim me-
som (eno zlico), zvij kakor zavitek in Se gor-
kega postavi na mizo, samega ali s salato.

11. Jajéni zvitek z makaroni. Razmotaj v
lon¢ku eno jajce, ga osoli in stresi v plitvo
kozo, ki si v njej prej raztopila za oreh masla;
nagni kozo sem in tja, da se razleze po ponvi;
ko se ma eni strani zarumeni, obrni Se na dru-
go. Posebej pa kuhaj in pripravi makarones
sardelami ali laSke makarone. Ko je zvitek pe-
¢en, ga nadevaj z makaroni, ga zvij in daj kot
samostojno jed s salato na mizo. Ce potrebu-
jes veé, pa vlij vec jajec; za vsak zvitek zado-
stuje eno jajce.

12. Jajéna jed s slanino in krompirjem.
Narezi ¥4 kg prekajene slanine na tanke zrezke
in jih peci v surovem maslu tako, da se na
obeh straneh zarumene. Potem zreZi primerno
mnozino kuhanega in olupljenega krompirja
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(6 do 8) na plosce ter ga peci s slanino. Nato
zlij dve razmotani jajci h krompirju in sla-
nini, nekoliko posoli, vse skupaj narahlo pre-
mesaj in postavi jed na mizo.

13. Jajcéni podmet z ocvirki. Zmesaj v lon-
¢ku tri cela jajca, '/s litra mleka in nekoliko
soli ter vlij vse v ponev, v kateri si razbelila
eno veliko Zlico drobnih, a ne presuhih ocvir- .
kov, in meSaj na ognju, da se zakrkne in neko-
liko zgosti, pridaj Se Séep popra in postavi jed
samo s kruhom ali krompirjem na mizo.

14. Jajéna jed s sardelami. NamaZzi plitvo
porcelanasto skledo ali okroglo plitvo ponev
S surovim maslom, pridaj tri Zlice kisle sme-
tane, ubij noter dva do tri jajca, eno zraven
drugega. Potresi jajca z osnaZeno in drobno
zrezano sardelo, z Zlico drobnjaka in Zlico
krusnih drobtin. Polij po vrhu Se za Zlico raz-
- puscéenega surovega masla in postavi ta jajca
v pelico, da nekoliko zakrknejo (10 minut). -
Jajca postavi kot samostojno jed po juhi na
mizo v isti skledi, v kateri so se pekla.

15. Krompir z jajeem. Skuhaj dva srednje
debela krompirja; kuhana olupi in zreZi na
male kocke. Razgrej v kozi za Zlico surovega
masla, pridaj krompirjeve kocke, nekoliko
soli, za S¢ep popra in eno razmotano jajce, vse
skupaj premesaj in postavi za 5 minut v vroco
pecico, da se jajce nekoliko zakrkne. Peceno

4%
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zmesaj, stresi v skledo in postavi kot prikuho
s salato, §pinaco ali ¢im enakim na mizo.

16. Mavrahova jajéna jed. ZmeSaj v lon-
¢ku dve jajci, osoli jih, pridaj dve do tri Zlice
opranih, drobno zrezanih mavrahov, Zli¢ico
moke in Zli¢ico drobno zrezanega zelenega pe-
terSilja. V kozi pa razgrej za Zlico masti in
stresi vanjo zmeSana jajca, postavi v peéico za
10 do 15 minut, da se nekoliko zarumene. Pe-
¢eno zrezi in daj s salato na mizo.

17. Ohrovtovo brstje z jajcem. Skuhaj pest
ohrovtovega brstja, osoli ga in odcedi. Razbeli
v plitvi kozi Zlico surovega masla ter prideni
kuhano brstje, ki ga parkrat premesaj. Pose-
bej ubij v londek eno jajce, ga zmeSaj in po-
tem polij po brstju, ki ga postavi v peéico, da
se jajce zakrkne.

18. V smetani zakrknjena jajea. V plitvo,
s surovim maslom pomazano skledo ali kozo
jajca tako, da padejo drugo poleg drugega. Jaj-
ca povrh osoli, potresi s pestjo drobtin z zreza-
nim drobnjakom ali z zrezano sardelo ter peci
v pecici 20 minut, da se dodobrega zakrknejo.
Na mizo jih postavi v posodi, v kateri si jih
pekla. :

19. Zakrknjena jajca. Pristavi v kozo vode,
osoli jo, in ko zavre, ubij v vodo jajce; ko se
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malo zakrkne, ga daj s penovko na sito, da se
odtece.

20. Mavrahova jajéna jed. ZmeSaj v lon-
¢ku dve jajci, osoli jih, pridaj dve do tri Zlice
‘opranih, drobno zrezanih mavrahov, Zzlié¢ico
moke in Zli¢ico drobno zrezanega zelenega pe-
tersilja. V kozi pa razgrej za Zlico masti in
stresi vanjo zmeSana jajca, postavi v pecico
za, 10 do 15 minut, da se nekoliko zarumene.
Pecfeno zreZi in daj s salato na mizo.

21. Bezgovo cvetje, ocvrto. Bezgovo cvetje
osnaZi, operi ter poloZi na reSeto, da se odtece.
Stepi eno jajce, malo osoli, primi cvetje za pe-
celj, pomo¢éi v jajca in ocvri v razbeljeni masti.



VIII. Razli¢na jedila.

1. Makaroni z jabolki. Nalomi v skledo
makaronov in jih polij z vrelo vodo. Potem
zavri v Kozi vode, osoli jo in stresi vanjo po-
parjene makarone, katere kuhaj 20 minut. Na-
to jih stresi na reSeto in polij z mrzlo vodo.
Sedaj namaZi kozo s surovim maslom in na-
loZi v njo vrsto makaronov in semtertja kos-
¢ek surovega masla, potem eno vrsto na plosce
narezanih Kkislih jabolk, po jabolkih Zli¢ico
stol¢enega sladkorja in Séep cimeta in zopet
makaronov,; surovo maslo in jabolka. Ko je
koza polna, jo pokrij in postavi za pol ure v
pecico. Potem jed premesSaj, stresi v skledo in
postavi na mizo za moénato jed.

2. Makaroni s sardelami. Nalomi v skledo
20 dkg makaronov na dva prsta dolge koscke,
deni jih v .skledo in polij z vrelim kropom.
Potem jih vzemi iz kropa in kuhaj v vrelem
slanem kropu 20 do 25 minut. Nato jih stresi
na reseto in polij z mrzlo vodo. V kozo pa deni
dve Zlici surovega masla ali masti ter v raz-
greto deni pest kruhovih drobtin. Ko se ne-
koliko zarumene, jim prideni dve osnaZeni in
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dobro sesekljani sardeli, jih parkrat premesaj
in jim prideni odtetene makarone. Vse skupaj
Se dugi par minut in veékrat premesaj. Konc-
no stresi makarone na kroznik ter jih daj na
mizo kot samostojno jed s salato. (Za 3 osebe.)

3. Okisani rezaneci. Stresi na desko piclega
15 litra moke, na sredo napravi jamico in v
njo ubij jajce in prilij tri Zlice vode; iz tega
napravi z nozem in rokami testo, katero dobro
pogneti. Iz testa napravi dva hlebéka in jih
razvaljaj za noZev rob na debelo. Razvaljane
krpe razgrni po ¢istem prti¢u, da se osuSe, pre-
reZi vsako po sredi, zgani skupaj in zreZi drob-
ne rezance, katere zakuhaj v 2litrih vrele
slane vode. Ko so 10 minut vreli, jim pridaj
rumeno prezganje iz 4 dkg masti in dveh Zlic
moke. Ko Se par minut vre, jim pridaj Zlico
kisa in stresi v skledo. (Na mizo postavi kot
samostojno jed. Za Stiri osebe.)

4. Rezanci s sirom. Napravi rezance iz pic-
lega 1% litra moke, enega jajca in treh Zlic
vode. ZreZi jih na prst dolge in pol prsta Siroke
rezance. Skuhaj jih v 1%%litru vrele slane
vode, nato jih odcedi, v kozico pa deni tri Zlice
stopljenega. surovega masla ali masti in pest
kvusnih drobtin. Ko se drobtine rumene, stresi
vanje rezance in 4 litra zdrobljenega sira. Na-
to vSe dobro zmes$aj, postavi na peéico za par
minut in daj na mizo. (Za 3 do 4 osebe.)
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5. Rezanci s paradiZniki. Napravi rezance
kakor zgoraj. Skuhaj jih v 114 litru vrele slane
vode, nato jih odcedi. V kozico pa deni dve
Zlici stopljene masti; ko se razgreje, ji pri-
deni pest kru$nih drobtin; ko se drobtine za-
rumene, stresi vanje odcejene rezance. Pose-
bej pa deni v kozo dve Zlici pretladenih para-
diZnic, pridaj jim dve Zlici juhe ali vode in jih,
ko prevro, pridaj rezancem ter dobro preme-
8aj. NaloZi na kroZnik in potresi s parmezan-
skim sirom. (Za 3 do 4 osebe.)

6. Grah z rezanci. Se ravno tako pripravi
kakor grah z makaroni, samo da namesto ma-
karonov skuha$ Siroke rezance.

7. Jabolka s fizolom. Kuhaj 14 litra fiZola,
med kuhanjem ga osoli in kuhanega odcedi.
Posebej pa kuhaj kaka Stiri olupljena, srednje
debela jabolka v 14 litra vode, pridaj jim Kke-
pico sladkorja in ko se razkuhajo, jim pridaj
odcejeni fiZzol in pest krusnih drobtin, ki si jih
zarumenila v Zlici surovega masla, vse sku-
paj zmesaj in za par minut pokrij s pokrovko.
Na mizo jih postavi kot samostojno jed z ma-
karoni ali s cmoki.  (Tudi za prikuho jih lahko
postavi§ na mizo. Za 2 osebi.)

8. Koruzna polenta. Stresi v 1 liter slanega
kropa 14 litra koruznega zdroba, napravi v
sredi do dna luknjo s kuhalnico, da se zdrob
prekuha, pusti ga vreti 10 minut, potem ga
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zalni meSati, dokler se popolnoma ne zgosti,
razbeli v bolj veliki ponvi 5 dkg masti, strest
v mast polento, dobro jo skupaj z Zlico stlaci.
Zvrni polento na kroZznik in jo reZi na kosce
kakor potico in daj k omaki na mizo. (Za
4 osebe.)

9. Koruzna polenta z jajénim podmetom.
Napravi koruzno polento kakor S$t.8. ZreZi jo
na kose ter jo naloZi v okroglo, bolj plitvo skle-
do, polij jo s 6 dkg razgretega surovega masla
in deni za 10 minut v petico. Med tem napravi
sledeti jajéni podmet: zmeSaj dve jajci, Stiri
7lice mrzlega mleka in malo osoli. To zlij v
ponev, ki si v njej razgrela 2 dkg surovega ma-
sla ali masti in me8aj z leseno Zlico ali vili-
cami, da se nekoliko strdi in je Se mehak. Ta
podmet stresi ez polento bolj v sredo in daj
takoj na mizo za samostojno ali jajéno jed.
(Za 3 do 4 osebe.)

10. Sirov puding. MesSaj v skledi eno celo
jajce z 2 dkg surovega masla, zlico kisle sme-
tane in nazadnje 5 dkg pSeniénega zdroba s
par zrni soli. Nato stresi testo v mal prtic¢, ki
si ga dobro zmocila in oZzela, ga narahlo zavij
in z vrvico poveZi in ga kuhaj v slani vodi naj-
manj pol ure. Kuhani puding odvij, zrezi ga
na kose in zabeli s surovim maslom. (Za 1 do
2 osebi.)

11. SveZe d&eSplje s koruznim zdrobom.
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Operi 20 do 25 svezih cespelj, deni jih v lonec
in nalij z 134 litrom vode, kuhaj jih 75 ure, nato
prideni &eSpljam 14 litra koruznega zdroba in
kuhaij potasi Se 20 minut, osoli in pridaj kepico
sladkorja, stresi v skledo in povrhu zabeli z
7lico vrocega masla ali masti. Daj na mizo kot
samostojno jed. (Za 2 do 3 osebe.)

12. SveZe d&eSplje s pSeniénim zdrobom.
Operi 15 do 20 sveZih CeSpelj, deni jih v lonec
in nalij 114 litra vode, kuhaj jih % ure, nato
prideni éeS§pljam '/slitra pSeni¢nega zdroba in
kuhaj pocasi Se 15 do 20 minut, osoli in pridaj
kepico sladkorja, stresi v skledo in po vrhu
zabeli z eno Zlico razbeljenega masla ali masti.
(Za 2 do 3 osebe.)

13. Suhe d&eSplje s koruznim zdrobom.
Operi 14 litra suhih &eSpelj, deni jih v lonec
in nalij z vodo (134 litra) in jih kuhaj ¥4 ure;
nato jim prideni 14 litra koruznega zdroba in
kuhaj pocasi Se 20 minut, osoli in pridaj kepico
sladkorja, stresi v skledo in po vrhu zabeli z
eno Zlico vroCega masla ali masti. Daj na mizo
kot samostojno jed. (Za 2 do 3 osebe.)

14. Zdrobov jaboléni sok. Olupi §tiri precej
debela. jabolka, zrezi Kkar je dobrega, deni v
lonec, nalij 114 litra vode ter kuhaj 1% ure. Ko
so jabolka mehka, vodo odlij ter prilij /s litra
zdroba, dobro zmesSaj ter vodo, katero si prej
odcedila, zopet prilij in kuhaj Se /4 ure; potem
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razbeli za orehovo velikost masla in zabeli v
loncu, ali namesto da bi zabelila, postavi neza-
beljenega na mizo z mlekom.

15. Krpice z orehi. Napravi testo iz pitlega
1/ litra moke, enega jajca in treh Zlic vode.
Zvaljaj ga za noZev rob na debelo, osuSene pa
zreZi (s koleS¢kom, ki ga rabi§ za flancate) na
Stirivoglate krpice. Skuhaj jih v 114 litru vre-
lega osoljenega kropa, stresi jih na reSeto, da
se odtelejo. V kozo pa deni tri Zlice stoplje-
nega surovega masla in Zlico sladkorja. Ko
sladkor zarumeni, dodaj 14 litra drobno zre-
zanih orehov, malo stolé¢enih Kklin¢kov in ci-
meta ter odcejene krpice. Dobro vse premesaj
ter postavi za par minut v pecico in postavi
kot moénato jed na mizo. (Za 4 osebe.)

16. Zabeljene krpice. Napravi krpice ka-
kor zgoraj. Kuhane in odcejene stresi v kozo,
v kateri si zarumenila v dveh Zlicah surovega
masla, pest kru$nih drobtin; malo jih prepolji
in postavi za par minut v peéico. Postavi jih
na mizo kot samostojno jed.

17. Rezanéna potica s svinjino. Napravi
iz enega jajca in 14 litra moke testo, ga razva-
ljaj in osuSene Kkrpe zrezi na prst Siroke re-
zance. Skuhaj jih v slani vodi (10 minut), ku-
hane pa odcedi. Med tem pa vmesSaj tri Zlice
goste kisle smetane, 2 rumenjaka, pest drob-
no zrezane prekajene in kuhane svinjine, ve-
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liko Zlico drobtin, dveh beljakov sneg, malo
drobno zrezanega zelenega peterSilja in odce-
Jene ter ohlajene rezance, vse dobro premesaj
in stresi v dobro pomazano in z drobtinami
potreseno kozo, po vrhu Ilepo razravnaj ter
peci ¥4 ure. Pedeno stresi na kroZnik in po-.
stavi kot mocnato jed na mizo §tirim osebam.

18. Zemeljni cmoki s svinjino. ZreZi na
male kocke tri stare, ne presuhe Zemlje. Raz-
grej za jajéno velikost masti, v razbeljeno mast
stresi polovico Zemeljnih kock; ko se nekoliko
zarumene, jih poberi iz masti ter jih prideni v
skledo k ostalim kockam. Potem razmotaj v
lon¢ku eno jajce in */s litra, mrzlega mleka, s
tem polij kocke, prideni jim Zlico drobno zre-
zanega zelenega petersilja in pest drobno zre-
zanega suhega mesa; vse dobro zmesSaj in po-
krij za kake 1% ure, da se Zemlje napoje. Po-
tem jim primeSaj eno Zlico moke, zmeSaj in
napravi iz tega 8 do 9 enako velikih cmokov.
Zakuhaj jih v vrelo juho in pusti pocasi vreti
4 ure. (Kadar dela§ cmoke, pomodi roke pri
vsakem cmoku v vodo.) (Za 2 do 3 osebe.)

19. Mesni zvitki (Zlinkrofi). Napravi testo
kakor za rezance, samo bolj mehko, iz dveh
jajc, 15 litra, moke in par Zlic vode. Potem deni
v kozo za Zlico masti in nekoliko drobno zre-
zane Cebule; ko je nekoliko rumena, prideni
za, Zli¢ico zrezanega zelenega petersSilja in po-
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lovico kuhanih teledjih plju¢ (kakih 35 dkg),
ali mrzlega kuhanega ali pe¢enega mesa, tudi
lahko primeSa$ k mesu kuhanega in drobno
zrezanega rajzeljca, potem dusi meso ali plju-
¢a kakih 10 minut. Postavi potem na stran in
primeSaj v mleko napojeno in prav narahlo
oZeto Zzemljo ali kruh, pa tudi eno debelo jajce,
dobro zmeSano pridaj mesu, nekoliko wosoli,
pridaj Se za $Cep popra, majeronovih plevic,
zlico kisle smetane in pest kruS$nih drobti-
nic. Nato razvaljaj testo kakor za rezance
(nudeljne) in pokladaj omenjeni nadev s
kavno Zlico kupéek za kupckom en prst na-
razen, kupcéke s testom zakrij in okrog vsa-
kega pritisni nekoliko s prstom in obreZi z
zobCastim kolescem. Dvigni vse Stiri vogle
ter jih stisni s prsti; na vrhu v sredi, kjer testo
skupaj pride, pritisni s prstom. Zlinkrofe ku-
haj v vreli juhi 10 do 15 minut.

20. Zabeljeni zvitki. Pripravi zvitke ka-
kor za juho, skuhaj jih v slani vodi (kuhati jih
mora8 v prostorni posodi), kuhane pa odcedi
in stresi v skledo, jih potresi s kruSnimi drob-
tinami in zabeli z vro¢o mastjo, v kateri si za-
rumenila koséek ¢ebule. Postavi zvitke kot sa-
mostojno jed opoldne ali zvecer.

21. Idrijski zvitki (Zlinkrofi). Napravi te-
sto kakor za rezance, samo bolj mehko iz ene-
ga jajca, iz treh do Stirih Zlic vode in pribliZno
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15 dkg moke. Za nadev (filo) skuhaj $tiri do
pet. srednje debelih krompirjev; kuhane od-
cedi in olupi, deni v lonec in s kuhalnico do-
bro stladi, razgrej za Zlico masti ali ocvirkov
in s tem zabeli krompir, pridaj nekoliko soli,
dve pesti kruSnih drobtin in eno jajce; vse
skupaj dobro premesaj. Ce hoces, pridaj tudi
za S€ep popra. Nato razvaljaj testo kot za re-
zance (nudeljne). Nanj pokladaj narejeni na-
dev kuptek za kupcékom (za debel oreh) za prst
narazen; kupcéke zakrij s testom in okrog vsa-
kega pa pritisni nekoliko s prstom in obrezi z
zobcéastim kolescem, ali dvigni vse Stiri vogle
ter jih stisni s prsti na vrhu v sredi, kjer testo
skupaj pride. Zlinkrofe kuhaj v vreli osoljeni
vodi (ne pretesno) 10 do 15 minut, kuhane od-
cedi in stresi v skledo, jih potresi s krusnimi
drobtinami in zabeli z vroto mastjo, v kateri
si zabelila koscek cebule. Postavi zZlinkrofe kot
samostojno jed na mizo opoldne ali zvecer.

22. Krompirjevi Zlinkrofi s svinjskim su-
him mesom. Napravi vse kakor pri idrijskih
zlinkrofih, samo med nadev primesaj par Zlic
drobno zrezanega suhega svinjskega mesa.

23. Krompirjevi Zlinkrofi s parmezanskiiz
sirom. Napravi prav tako kakor pri idrijskih
zlinkrofih, samo med nadev primeSaj za eno
zlico parmezanskega sira.

24. Krompirjevi zrezki. Skuhaj Stiri de-
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bele krompirje; kuhane odcedi, olupi ter na-
strzi v skledo. To krompirjevo kaso osoli, ji
vmesSaj dve Zlici kisle smetane in 1 celo jajce
ter jo pogneti. Iz te zmesi nalozi na desko
kupcke, ki jih potlac¢i na 1 prst debele zrezke
ter po obeh straneh potresi z drobtinami, nato
pa speci v razbeljeni masti tako, da postanejo
na obeh straneh lepo rumeni.

25. Krompirjeva potica. Olupi krompir,
operi ga in prereZi ¢ez pol; skuhaj in wosoli;
kuhanega odcedi in s kuhalnico dobro stlaci;
razbeli v kozi, v kateri ga misli§ peci, masti in
prideni koséek cebule; ko je rumena, zabeli
krompir, nekoliko masti pa pusti v kozi, v ka-
tero deni stladeni krompir; daj ga za 10 do 15
minut v pecico, da se malo zarumeni, nato ga
stresi na kroZnik in daj na mizo.

26. Krompirjevi polumesci. Deni na desko
pol Kkilograma kuhanega in pretlacenega
krompirja, 1 jajce, 1 Zlico sesekljanih in raz-
gretih ocvirkov, 1 Zlico kisle smetane, soli in
14 kg moke. To vse narahlo pogneti in razva-
ljaj pol prsta na debelo, izkrozi s Kkrofovim
vbodcem v polmesce, zloZi jih na pomazano
pekado enega zraven drugega, pomazi jih po
vrhu z jajcem, postavi jih v srednje vroco pe-
¢ico in peci 14 ure. PeCene postavi s salato na
mizo ali okrog kake prazene jedi.

27. Krompirjev kipnik. Vmesaj v skledi
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zlico kisle smetane, za oreh surovega masla, 1/
rumenjak in 1 celo jajce, dodaj 3 srednje de-
bele, kuhane, pretlatene in ohlajene krom-
pirje, za noZevo konico soli, 1 Zlico parmezan-
skega sira ter 2 pesti z mlekom napojenih
krusnih drobtin. Vse to narahlo zmes$aj in deni
v model, ki si ga namazala s surovim maslom
in potresla z drobtinami ter ga peci 15 do 20
minut v pecici. Na mizo ga daj kot prikuho ali _
kot samostojno jed s salato ali kislim zeljem. -

28. Krompirjevi $truklji §t. 1. Skuhaj, olupi
in ostrgaj ali pretlati 6 srednje debelih krom-
pirjev, deni jih na desko, malo osoli, dodaj eno
Zlico kisle smetane in 1 jajce, z noZem testo
zmesaj in pogneti z 141 pSenitne ali jeémenove
moke. V ponvi pa razgrej 4 dkg masla ali ma-
sti in zarumeni v njej 3 pesti kru$nih drobtin.
Testo razvaljaj na z moko potresenem prti¢u
za nozev rob debelo in potresi po vsem testu z
ocvrtimi drobtinami. Testo zvij in ga deni v
moker prti¢, poveZi z nitjo in ga v vreli slani
- vodi kuhaj 20 do 25 minut. Kuhane §truklje
odvij in zreZi na dva prsta Siroke poSevne ko-
se,’naloZi ‘jih na KkroZnik ter zabeli z vroto
mastjo, v kateri si zarumenila #lico drobtin.
Na mizo jih postavi kot samostojno jed ali kot
prikuho s kislim zeljem, s praievnimi jabolki
ali kako omako.

29. Krompirjevi Struklji s Sunke. Napravi
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vse kakor prejSnje Struklje, potresi Se za pest
drobno zrezanega kuhanega suhega mesa.

30. Roglji¢ki iz krompirjevega testa. Sku-
haj, olupi in nastrgaj ali stlac¢i 6 srednje de-
belih krompirjev, deni jih na desko, malo
osoli, dodaj 1 Zlico kisle smetane in 1 jajce, z
nozem testo zmesaj in pogneti z 14 litrom pSe-
ni¢ne ali je¢menove moke. Iz tega testa na-
pravi 35 roglji¢kov, vsakega povaljaj v moki;
ko jih poklada$ na desko, glej, da se deske ne
primejo. Razgrej v Siroki plitvi ponvi za pol
prsta, na debelo masti, v razgreto pokladaj
rogljicke enega zraven drugega, in ko se zaru-
mene po eni strani, jih obrni, da Se po drugi
zarumene. - (Na mizo jih postavi§ lahko kot
prikuho ali motnato jed.)

31. Krompirjevi $truklji §t. 2. Skuhaj 2
bolj debela olupljena krompirja, kuhana od-
cedi in pretladi skozi cedivko, prideni 14 litra
moke, malo soli, Zlico kisle smetane in pol
raztepenega jajca, stresi na desko in iz tega
napravi testo. V ponvi pa; razgrej za 1 Zlico
masti in zarumeni v njej pest kruSnih drob-
tin. Testo razvaljaj na z moko potresenem
prti¢u za noZev rob na debelo in potresi z
ocvrtimi drobtinami. Testo zvij v zvitek in ga
poloZi v moker prtié, poveZi z nitjo in ga v vreli
slani vodi kuhaj 20 do 25 minut. Kuhane
Struklje odvij in zreZi nal 2 prsta Siroke poSev-
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ne kose, naloZi jih na kroznik ter zabeli z vroco
mastjo, v kateri si zarumenila Zlico krusnih
drobtin.

Preprosta mesna jedila.

32. Polpete iz mesa. ZreZi mna drobno
ostanke kuhanega ali pefenega mesa (pri-
blizno 14 kg). V kozi razpali za malo Zlico ma-
sti, dodaj drobno zrezanega zelenega petersilja
in zrezano meso. Ko se prazi 1 minuto med
vednim meSanjem, odstavi kozo, in ko se
shladi, dodaj polovico v vodi namocene in
ozete Zemlje, 1 Zlico kisle smetane, 1 drobno
jajce, nekoliko soli, za $€ep popra in majaro-
novih plev in 1 pest kru$nih drobtin in vse
dobro zmeSaj. Potresi desko z drobtinami in
stresi meso nanjo, povaljaj ga kot Struco ter
zrezi enakomerno na 20 delov, vsakega za prst
na debelo na okroglo razravnaj in ga povaljaj
v kruSnih drobtinah po obeh straneh. Potem
deni v plitvo kozo nekoliko masti; ko je vroca,
poloZi v kozo polpete, vedno drugo poleg dru-
ge ter jih hitro speci, najprvo na eni strani,
potem pa Se na drugi. Nalozi jih na kroZnik
in jih daj s kako prikuho, na primer s kislo
repo, zeljem, Saro, meSanico, z okisanim
krompirjem, sladkim ali posiljenim zeljem ali
s salato na mizo. (Za 5 ali 6 oseb.)

33. Sarma. Skuhaj periS¢e kislega zelja,
ga podmeti, zabeli, osoli, stresi v Siroko kozo
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in pridaj veliko Zlico pretla¢enih praadiZnikov.
Sesekljaj 15 dkg surovega svinjskega mesa,
deni ga v kozico, v kateri si razbelila nekoliko .
masti in v njej zarumenila malo drobno zre-
zane Cebule. Ko se meso opraZzi, mu pridaj 3
Zlice opranega riza, vse malo premesSaj in
prilij osminko litra gorke vode. Ko se voda ne-
koliko posus$i (7 minut), postavi jed na hladno
in v hladno prime8aj drobno jajce, $¢ep popra
in malo soli. Vse zmeS$aj in naloZzi na list kisle-
ga zelja, ¢e ima$ cele glave skisane, ¢e pa teh
nimas, pa tudi v liste sveZega zelja, ki jih pa
prej prevri in nadevane zvij v klobase. Pokla-
daj jih v pripravljeno zelje drugo poleg druge.
Nato pokrij kozo in dusi Se 20 do 25 minut, da
se riZ zmehca. Jed postavi na mizo s krompir-
jem v oblicah. (Za 3 do 4 osebe.)

34. Karfijolna pasteta. OsnaZi srednje ve-
liko karfijolo, razcepi jo na posamezne Kkosce
(cvetke), jo skuhaj v slani vodi in odcedi. V
skledi pa zmeSaj b dkg surovega masla, 2 ru-
menjaka, sneg 2 beljakov, veliko pest kruSnih
drobtin in 4 Zlice drobno zrezanega suhega
mesa ter odcejeno karfijolo. Ko si vse narahlo
zmeSala, stresi v dobro pomazan model in
kuhaj v sopari. Postavi model v kozo, v kateri
je toliko vroce vode, da sega do polovice mo-
dla. Postavi v peéico in kuhaj pol ure. Na mizo
jo postavi kot samostojno jed. (Za 2 osebi.)



116

35. Makaroni z rumenjakom. Polij 4 kg
pol prsta dolgih makaronov z vrelo vodo. Po-
tem jih odlij in stresi v slan krop ter kuhaj
20 do 25 minut. Kuhane stresi na reSeto, polij
jih z mrzlo vodo in pusti, da se odteko. V skledi
pa mesaj 4 Zlice kisle smetane, 1 rumenjak in
4 Zlice pretladenih paradiZnikov; pridaj odce-
jene makarone, vse skupaj dobro zmeSaj in
stresi v pomazano kozo ter postavi v petico 15
do 20 minut, da se spete. (Pefene makarone
stresi na kroZnik in jih postavi kot samostojno
jed s parmezanskim sirom na mizo, 4 osebam.)

36. Makaroni s paradiZniki. Skuhaj 14 kg
makaronov kakor zgoraj. Posebej v lonéku pa
kuhaj srednje debel paradiznik v osminki litra
vode, kuhanega pretla¢i z vodo vred skozi
sito. V kozi pa razbeli veliko Zlico (4 dkg) ma-
sti; v razpaljeno deni pest kruSnih drobtin;
ko se zarumené, pridaj pretlaceni paradiZnik;
ko prevre, pridaj odcejene makarone. (Preme-
Saj in jih postavi s parmezanskim sirom na
mizo 3 do 4 osebam.)

37. Pljuéa s krompirjem, Pljuca (goveja,
telecja, praSi¢eva, koStrunova ali tudi srce)
skuhaj skoro do mehkega s &ebulo in peter-
Siljem in jih potem zreZi na drobne rezance.
Nato napravi prezganje za pol kg plju¢: vzemi
5 dkg (za 2 Zlici) masti, 1 Zlico moke, in ko se
moka prav malo zarumeni, pridaj Se za Zlico
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krusnih drobtin in drobno zrezanega zelenega
petersilja in cebule, Se parkrat premesSaj in
pridaj zrezana pljuca; dusi jih nekoliko (par
minut), zalij s *s litra juhe, pridaj koséek limo-
nove lupine, vejico majerona, kuhaj 10 minut,
nazadnje okisaj s kisom ali limono. V pljuca
lahko daS posebej kuhan, olupljen in na male
kiocke zrezan krompir ali kruhove cmoke, ali
Siroke rezance. (Za 4 do 6 oseb.)

38. Kislo zelje s prekajenim svinjskim
mesom in krompirjem. Kuhaj pol ure veliko
pest kislega.zelja v vreli, osoljeni vodi. Kuha-
nega odcedi. NamaZi primerno kozo z mastjo,
nare?i na mast srednje debel, kuhan, olupljen
krompir, nanj za 2 prsta visoko zelja; na zelje
poloZi tanke rezine prekajenega in kuhanega.
svinjskega mesa (cesarsko meso ali kaj dru-
gega, bolj mastnega); vrh zelja zopet 1 narezan
krompir in na krompir 1 do 2 Zlici kisle sme-
tane. Postavi jed za Cetrt ure v pecico, potem
stresi na kroznik in postavi kot samostojno
jed na mizo. (Za pol kg zelja zadostuje 14 kg
mesa in 3 krompirji. Za 3 do 4 osebe.)

39. Karfijola v kisli smetani. V skledo, ki
je namazana s surovim maslom, naloZi plast
kuhane karfijole in jo potresi s kuhano in se-
sekljano $unko. Potem naloZi drugo plast kar-
fijole itd., polij z 14 litrom Kkisle smetane, v ka-
tero si zameSala 1 rumenjak in jo potresi z
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Zlico parmezanskega sira. Skledo postavi za
4 ure v petico, da se nekoliko zapece. (Po-
stavi jo na mizo kot samostojno jed 2 ose-
bama.)

40. LaSki makaroni. Pol kilograma maka-
ronov nalomi na prst dolge koséke, operi jih
z vrelo vodo in kuhaj 20 do 25 minut v slani
vodi. Ko so kuhani, jih stresi na reSeto, da se
‘odteko in oplakni z mrzio vodo. Potem raz-
grej v kozi za 2 jajci (10 dkg) surovega masla,
v kozo stresi makarone, jih premesaj in jih
polij- s polivko paradiznikov. Polivko pripravi
tako-le: 4 srednje debele paradiZnike razpo- |
lovi, deni jih v kozo in jim prideni nekoliko
surovega masla ali masti in pa par kos¢kov
. Cebule; ko se nekoliko popraZijo, prilij 4
litra gorke slane vode ter jih kuhaj Se 14
ure, nato jih pretlac¢i skozi sito in jih primesaj
k makaronom. Te potresi s parmezanskim
sirom in jih pokrite postavi na stran, kjer jih
pusti stati 5 minut. Postavi k makaronom Se
zribanega parmezanskega sira. (Za 4 osebe.)

41. Makaroni z gobami. Skuhaj v slani
vodi 10 dkg za prst dolgih makaronov. Kuhane
odcedi, polij z mrzlo vodo in stresi na reseto.
Potem jih deni v globoko skledico in polij z
vroc¢im surovim maslom (za 1 Zlico). Vrh ma-
karonov pa nalozi duSenih gob tako, da so ma-
karoni z gobami pokriti. Gobe pa tako-le pri-
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pravi: Deni v kozo za %lico olja in ravno toliko
surovega masla, strok drobno zrezanega ¢esna,
cebule in zelenega. petersilja, gobe in nekoliko
soli, za SCep popra ter vse skupaj pokrito dusi,
med dusenjem prilij 1 ali 2 Zlici juhe. Ko so
gobe gotove, obloZi z njimi pripravljene maka-
rone. (Za 2 do 3 osebe.)

42. Fizolov jabelénik. Skuhaj v loncu liter
sveZega, oluSéenega fiZola v enem litru vode
in ga osoli. Posebej pa skuhaj 5 do 7 srednje
debelih jabolk v 34 litra vode. Ko je fizol
kuhan, ga stla¢i in pretlaci skozi sito z vodo
vred v jabolka. Potem ocvri na zlici masti po-
lovico stare, na kocke zrezane Zemlje ter jo
zames$aj v jabol®nik. Ko prevre, ga premesaj in
gorkega postavi na mizo 4 osebam.

43. Fizol z jabolki. Skuhaj v loncu liter
svezega in oluSfenega fiZola s % litrom vode
in ga osoli. Posebej pa skuhaj 5 do 7 srednje-
debelih olupljenih in na kosce narezanih
jabolk s pol litrom vode. Ko je vse kuhano,
stresi skupaj in zabeli s preZganjem iz Zlice
masti in pol ¥lice moke. Prevri Se in postavi
jed na mizo 4 osebam.

44. Sveze ceSplje s fiZolom. Skuhaj 20
CeSpelj v pol litru vode. V drugem loncu pa
skuhaj pol litra sveZzega, oluStenega fiZola v
34 litra vode ter ga osoli. Ko je vse skuhano,
Cesplje in fizol stresi v skledo, premesSaj in
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daj mrzlo na mizo. Ce hode§, pa v jed zame3aj
polovico na male kocke zrezane in v Zlici masti

ocvrte Zemlje in postavi gorko na mizo 4 ose-

bam.

45. SveZ fizol z zeljem in riZem. Skuhaj
pol litra oluSéenega fiZola v pol litru vode in
ga. osoli; posebej pa kuhaj 1 kroznik na debelo
narezanega in poparjenega sveZzega zelja. Ko
je zelje skoro kuhano, mu pridaj 2 pesti riZa,
ki ga kuhaj 14 ure, potem mu prideni kuhani

fiZzol in prezganje, katero napravi iz Zlice masti

in pol Zlice moke; ko vse skupaj prevre, daj
kot prikuho ali samostojno jed na mizo.

46. FiZol z makaroni. Kuhaj v loncu pol
litra namocenega fiZola ( 3 in pol litra vode),
osoli ga. Posebej kuhaj v slani vodi 20 do 30
dekagramov makaronov (katere prej zlomi na
pol prsta dolge kose in jih z vroc¢o vodo pred

“kuhanjem polij). Kuhane odcedi ter jih pri-
mesaj fiZolu. Napravi prezganje iz 7 dkg masti,
7 dkg moke (priblizno 2 Zlici masti in 2 Zlici
moke); razredéi prezganje z zajemalko mrzle
vode in primesSaj fizolu; pridaj Se lovorjev list;
ko Se nekoliko povre, prideni Kkisa po okusu.

47. Makaroni s smetano. Nalomi v skledo
20 dkg makaronov, polij jih z vrelo vodo, nato
jih odcedi in skuhaj v slani vreli vodi, 20 do
26 minut. Kuhane stresi na reseto, da se odte-
cejo. V kozo pa deni osminko litra kisle sme-

‘!
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tane, ji pridaj par zrn soli in pusti par minut
vreti; potem stresi vanjo odcejene makarone,
jih premeSaj in jim pridaj nekoliko drobno
zrezanega zelenega petersilja, in ko so v sme-
tani prevreli, jih postavi kot samostojno jed s
parmezanskim sirom na mizo 4 do 6 osebam.

48. Makaroni s kislim zeljem. Skuhaj v
slani vodi 20 dkg drobno zlomljenih makaro-
nov, kuhane odcedi in poplakni z mrzlo vodo.
Posebej kuhaj 4 pesti ne preved kislega zelja,
ga z moko podmeti in zabeli z oljem ali mastjo
(zelje naj bo tako pripravljeno kakor za na-
vadno prikuho, je tudi dobro, €e ti ostane od
prejinjega dne). Deni v kozo za prst na debelo
zelja, potem makarone, zopet zelje in na vrh
makarone. VmesSaj 1 jajce in 3 Zlice kisle sme-
tane, zlij to na makarone, ki jih postavi ¥4 ure
v pelico, da se rumenkasto zapecejo. To jed
daj kot prikuho ali samostojno jed na mizo 4
do 6 osebam.

49. Gorenjska mesta. Olupi 3 srednje de-
bele krompirje, operi jih in zreZi na kose, deni
jih v lonec in zalij s poldrugim litrom vode.
Ko je krompir napol kuhan, ga osoli in mu
pridaj 1 liter ajdove moke; ko prevre, napravi
s kuhalnico v sredo luknjo in kuhaj Se 10 do
15 minut. Potem to me&to prav dobro zmesaj
in zabeli z ocvirki. Na mizo jo postavi kot sa-
mostojno jed ali s kislim zeljem 4 do 6 osebam.
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50. FiZolovi zrezki (Sniceljni). Vegetari-
janske. Skuhaj vsako posebej: 4 kg strotjega
strebljenega fiZola, 1 malo ohrovtovo ali zel-
nato glavico in 4 litra oluScenega zelenega
graha; ko je vse skuhano, stresi na reseto, da
se odtede, deni na desko in sesekljaj kakor za
zrezke, pridaj Se drobno zrezanega zelenega
petersilja, $¢ep popra, 2 Zlici kisle smetane, 1
jajce, 15 dkg (3 pesti) kruhovih drobtin, osoli
ter napravi iz tega okrogle, tri prste dolge in
Siroke zrezke, katere potresi na obeh straneh
z drobtinami. Deni v plitvo Siroko ponev ma-
sti, za prst na debelo; v vroto mast devaj
zrezke; Ko so na eni strani rumeni, obrni jih
Se na drugo. Daj jih na mizo kot prikuho v
paradiznikovi omaki. Lahko jih das kot samo-
stojno jed.

51. Salatni zrezki (vegetarijansko). Za te
zrerzke je dobra vsaka salata, n.pr.kadar salato
{rebi§ in odsirani§ zelena peresa, jih operi
in skuhaj v vro¢i vodi, kuhane odcedi, dobro
z roko oZmi ter z vejico zelenega peter§ilja na
deski sesekljaj, osoli ter pridaj, ¢e je kuhane
in. sesekljane salate pol litra, 1 drobno jajce,
S¢ep popra, 3 do 4 pesti kru$nih drobtin, 1 Zlico
kisle smetane, vse dobro zmesaj ter napravi iz |
tega 3 prste Siroke okrogle zrezke, katere na
obeh straneh z drobtinami potresi, potem v
vro¢i masti speci hitro na odprtem ognjiséu,
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da se po obeh straneh .lepo zarumenijo. Daj jih
kot prikuho ali samostojno jed s fiZolom, s
smetano ali krompirjem.

52. Zeljni zrezki. Liste male zelnate glave
operi, deni jih v lonec ter nalij z vro¢o vodo
in napol mehko skuhaj. Kuhano pa odcedi in
oZmi, poloZi na desko in na drobno sesekljaj.
Potem deni v kozo za oreh surovega. masla, ne-
koliko drobno zrezane ¢ebule in petersilja, pest
na male kosce zrezanih Zemelj ter pristavi k
ognju, da se Zemlje zarumené, prideni Se 1
jajce in pripravljeno zelje, 2 Ze prej v vodi na-
moceni Zemlji, nekoliko soli in popra ter vse
skupaj dobro premesaj in konéno stresi na de-
sko, kjer napravi male zrezke, ki jih po obeh
straneh potresi z drobtinami in speci v vrodi
masti.

53. Zeljnata klobasa z riZevim nadevom.
Srednje veliko zeljnato glavo skuhaj napol
mehko v slani vodi. (Tudi lahko posamezne
liste.) Kuhano deni na reseto, jo polij z mrzlo
vodo in pusti, da se nekoliko odtece, razdeli
liste in nekoliko izreZi v sredi steblicek. V kozi
pa dusi osminko litra opranega riza v pol Zlice
masti, ki si v njej zarumenila par kosc¢kov Ce-
bule, zalij ri%, da se skuha, pa ne premehko,
kuhanega shladi, nato ga zmeSaj z enim jaj-
cem, eno zlico kisle smetane, $¢ep popra in pa
pest drobno zrezanega kuhanega svinjskega
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mesa. PomaZi s tem nadevom vsak list za pol
mezinca na debelo. Zvij ga v klobaso in ga po-
loZi v pomazano kozo ali pekaco drugo poleg
druge. In polij te klobase z vro¢o mastjo. Po-
stavi jih za 14 ure v petico, da se zarumene.
Jed postavi k pecenki ali kot samostojno jed
na mizo.

54, Makaroni s fiZolom. Skuhaj 16 dkg
makaronov (zlomljenih) in jih odcedi. En del
makaronov deni v kozo, ki si jo Ze prej nama-
zala s surovim maslom, nanje pest kuhanega
gorkega fiZola, nekoliko v maslu zarumenjene
¢ebule in Zlico pretlacenih paradiZnikov in zo-
pet makarone, nato zopet fizol, debulo in pa-
radiznike in konéno ostale makarone, ki jim
prideni povrhu 2 Zlici kisle smetane. (Vmes
potresi par zrn soli.) In konéno postavi kozo v
pecico in peci makarone 15 do 20 minut. (Za
4 osebe.)

55. Grah z makaroni. Popari 10 dkg na-
lomljenih makaronov in kuhaj jih v slanem
kropu 20 minut. Nato jih stresi na reSeto in
polij z mrzlo vodo. Posebej kuhaj 14 litra izlu-
S¢enega graha; kuhanega odcedi. V kozi pa
razgrej za jajéno velikost surovega masla ali
masti; ko se razgreje, pridaj 1 Zlico kru$nih
drobtin, in ko se nekoliko zarumeni, stresi
vanje odcejene makarone in grah. Vse skupaj
na ognjiscu Se eno minuto dusi in premesaj.
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Postavi kot samostojno jed na mizo. (Za
2 osebi.)

56. Gobni zrezki. En globok kroZnik osna-
Zenih in na listke narezanih gob polij z vrelo
vodo, oZzmi jih in dobro sesekljaj, potem raz-
grej v kozi Zlico surovega masla, prideni drob-
no zrezane c¢ebule in sesekljane gobe. Ko se ne-
koliko dusijo, jih osoli, pridaj 1 osminko litra
kisle smetane, 2 sesekljani in osnaZeni sardeli,
2 pesti kruSnih drobtin, S¢ep popra in muska-
tovega oreSka in 1 jajce, nato naj pol ure stoji.
Potem napravi iz teh gob male, tri prste Siroke
okrogle hlebéke, potresi jih z drobtinami ter
opeci na masti.

57. Rezanei s krompirjem. Napravi rezan-
ce iz pol litra moke, 1 jajca in pol Zlice vode;
zvaljaj in zreZi jih na bolj debele rezance in
jih skuhaj v poldrugem litru vrelega in oso-
ljenega kropa. Posebej pa kuhaj par olupljenih
in na kocke narezanih krompirjev. Ko je oboje
kuhano, stresi rezance h krompirju in jim
pridaj preZganja, ki si ga pripravila iz masti
in moke (vsakega za eno polno Zlico). PreZga-
nje razredéi s par Zlicami vode; ko si pride-
jala preZganje, naj $e vse skupaj prevre; pri-
daj zlico kisa, po okusu.

58. Siroki rezanci v sladkem zelju. Na-
pravi rezance iz pol litra moke, 1 jajca in pol
Zlice vode; zvaljaj jih bolj na debelo in zreZi na
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Siroke rezance. Posebej pa dusi eno srednje
debelo, na rezance zrezano in z vrelo vodo po-
parjeno in odcejeno zelje v masti, v kateri si
zarumenila par kostkov ¢ebule. Med duSenjem
prilij Zlico vode, da se zelje ne prismodi. Po-
sebej pa kuhaj omenjene rezance; ko je zelje
dusSeno in rezanci skoro kuhani, jih stresi na
reSeto in jih daj k zelju, ki ga 0so0li, in za Scep
popra. Pokrij in dusi vse skupaj Se kakih
10 minut.

Je lahko samostojna jed ali za prikuho.

59. Zelis¢éni vsukanec z jeémenovo, ajdovo
ali pSeniéno moko. Vzemi 14 litra moke, za
eno jajéno lupino vode ter zmesaj vse to s sek-
ljanimi zeli§¢i (kakor pri zelis¢ni juhi) vred
v skledi z vilicami; to dobro sukaj in zdrobi
7z obema dlanma; te drobljence zakuhaj Vv
2 litrih vrelega, dobro osoljenega kropa. Kuhaj
14 ure, stresi v skledo ter zabeli s 4 dkg masti,
v kateri si zarumenila eno pest drobtin érnega
kruha.

60. Karfijola s krompirjem. Razcepi kar-
fijolo na male cvetke, skuhaj jo v slani vodi
in odcedi. NamaZzi plitvo skledo s surovim ma-
slom. NaloZi v sredo sklede karfijolo in okrog
karfijole narezi na listke tri kuhane olupljene,
Se gorke krompirje. Polij po karfijoli in krom-
pirju osminko litra kisle smetane, ki si ji pri-
dejala malo soli. Postavi karfijolo v peéico za
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10 do 15 minut. Potem jo postavi kakor samo-
stojno jed z volovskimi oclesi in sirnatimi
rezinami na mizo.

61. Slanik v jeSprenju. Kuhaj 14 litra de-
belega jeSprenja v 2 litrih vode. Ko je napol
kuhan, mu pridaj drobno zrezanega, zelenega
petersilja in za drobno jajce surovega masla;
14 ure, preden ga da$ na mizo, pa pridaj ri-
Cetu osnaZenega in na kocke narezanega sla-
nika, ki naj prevre. Daj kot samostojno jed
na mizo.

62. Moénik iz Knajpove moke. Zavri v
loncu 2 14 litra vode ter jo osoli. Ko je zavrela,
jo postavi v stran ter vsuj vanjo 14 litra Knaj-
pove moke, ki jo kuhaj med veékratnim me-
Sanjem 10 do 12 minut. Nato stresi kuhani
moc¢nik v skledo in ga zabeli po vrhu z Zlico
masti, ki si v njej zarumenila. pest kruSnih
drobtin. Ali pa mu prilij % litra mleka, mesto
da bi ga zabelila.

63. Moénik iz Knajpove moke za otroke.
Nalij v lonec 14 litrai mleka in osminko litra
vode, pridaj Séep soli in malo kepico slad-
korja. Postavi na ognji$ce; preden zavre, vsuj
vanj 2 kavini #Zlici Knajpove moke, dobro pre-
meSaj, kuhaj 8 do 10 minut, med kuhanjem
pridno megaj, da se ne napravijo kepe.

64. Ovseni kosmiéi kot moénik. V 1 liter
osoljenega kropa stresi 3 polne Zlice kosmicev
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in jih kuhaj % ure. Nato jim prideni polovico
na drobne kocke zrezane in v 4 dkg surovega
masla zarumenele Zemlje in &e hoceS, tudi Zli-
co smetane. Ko je jed Se par minut vrela, je
mocénik gotov. :

65. RiZz s krompirjem. Deni v lonec 2 sred-
nje debela, olupljena in na kocke zrezana
krompirja in jih zalij z 1litrom vode; ko par
minut vro, prideni jim osminko litra riZa,
osoli in kuhaj vse skupaj 15 do 20 minut; na-
pravi preZganje iz 1 Zlice masti in moke, raz-
redéi ga s par Zlicami vode in ga deni k rizu
in krompirju; ko Se par minut vre, mu prilij
zlico kisa in daj kot samostojno jed na mizo.

66. Jaboléni vsukanee (moénik). Olupi in
zrezi nekaj jabolk, odstrani jim ‘peéke ter jih
zrezi na krhljicke, da jih bo za 3 pesti; deni
jih v lonec in jim prilij piéla 2 litra vode,
pokrij jih in kuhaj, da se razpuste. Potem jim
odlij vodo v drugo posodo, jabolka pa nekoliko
stla¢i, nakar vodo zopet nazaj prilij in osoli.
Natog pridaj vsukane drobljance, ki si jih na-
pravila iz 14 litra moke, 1 jajca in Zlice vode,
ter pusti, da vse skupaj 10 minut vre. V ponvi
pa razbeli za Zlico masti ali masla in zaru-
meni v njej Zlico vsukanih drobljancev, ki si
jih prihranila prej, ko si jih zameSala v ja-
bolka. Pridaj Se 1 Zlico stoléenega sladkorja
in ko par minut vre, stresi v skledo.
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67. Jajéjl vsukanec (moénik) iz jeémenove
moke. Napravi drobne zvaljke iz 1 jajca, 1 jaj-
¢ne lupine, vode in Y4 litra moke; to z vilicami
prav dobro mesSaj, da bo vsa moka dobro vme-
Sana; tri dele tega soka zakuhaj v slanem
kropu; ko sok 10 minut vre, prideni Se ostali
vsukanec, kateri pa prej zarumeni v 4 dkg
masti; pusti Se b minut pocasi vreti in jed je
gotova. (Za 4 osebe.)

-68. Vsukanec z gobami. Zavri 2 litra vode
in jo osoli. Nato ji pridaj 3 pesti zrezanih, po-
parjenih in oZetih gob. Ko so nekaj minut
vrele, jim pridaj 4 pesti iz bele moke in jajca
napravljenega vsukanca. Ko vse skupaj 10 mi-
nut vre, mu pridaj redko in bledo prezganje
iz par Zlic masti in Zlice moke. Ko vse Se pre-
vre, prilij Zlico kisa in stresi jed v skledo.
(Za 4 do 6 oseb.)

69. Podmetena jabolka. Olupi 5 srednje
debelih kislih jabolk, zreZi jih na koscke, deni
Jjih v lonec ter nalij nanje 34 litra vode, pokrij
jih in kuhaj, da. so mehka, potem jim vodo v
drugi lonec odlij, jabolka dobro stlaci in jim
pridaj 2 polni Zlici pSeni¢ne moke, malo osoli,
premeSaj in wodlito vodo zopet pocasi nazaj
prilivaj, vse skupaj zmeSaj, naj vse Se par
minut vre, Se enkrat premesaj, stresi v skledo,
zabeli z Zlico masti ali masla in ¢e hoceS, po-
tresi po vrhu Zlico stolé. sladkorja. (Za 2 osebi.)

5

Kuharica.
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70. Skuha. Skuhaj 2 pesti kislega zelja; v
drugi posodi skuhaj 3 srednje debele olupljene
in za prst debele kose zrezanega krompirja; v
tretji posodi pa kuhaj /s litra ¢ez no¢ namo-
¢enega fiZola. Vsako osoli po okusu. Ko.je
kuhano, napravi v kozi prav bledo prezganje
iz Zlice olja ali masti in Zlice moke. V to pre-
Jganje stresi najprej zelje v zeljnico vred (Ce
ni prekisla), ¢e je zeljnica prekisla, pa stresi
fizol in krompir z vodo vred. Ko vse to par

minut vre, daj na mizo kot samostojno ]ed ali-

kot prikuho.. (Za 4 osebe.)

71. Mleéni moénik (vsukanec). Napravi
~vsukanec iz Y4 litra moke in 1 jajca ter ga za-
kuhaj v 2 litrih vrelega mleka, pusti, da pocasi
vre 10 minut; osoli ga (za kavno %li¢ko soli),
dobro zmesSaj, stresi v skledo in postavi na
mizo. Ce hote§ redkejSega, prilij ve¢ mleka.

72. Koruzni moénik z mlekom. Zavri v
loncu 134 litra vode ter jo osoli. Ko je zavrela,
vsuj vanjo Y4 litra koruzne moke, ki jo kuhaj
pocasi 10 do 12 minut. Nato stresi kuhani
mocnik v skledo in mu napravi, ko se je neko-
liko ohladil, z Zlico po povr§ju jamice. Nalij
na moénik mleka po previdnosti in postavi ga
na mizo.

73. Koruzni moénik s kislo smetano. Pri-
pravi se kakor z mlekom, samo namesto mle-
ka polij s smetano, ki si jo tako-le pripravi:
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Deni v ponev 14 litra kisle smetane, jo osoli in
kuhaj 5 minut ter konéno zlij na mo&nik.

74. Jeémenove ali pSeniéne moke vsuka-
nec s suhimi éeSpljami. Vzemi °s litra jeéme-
nove moke, pol razmotanega jajca in za jajéno
lupino vode, dobro zme$aj z wvilicami, dobro
vsukaj in zdrobi Se z obojo dlanjo; te drob-
ljance zakuhaj v 1Y litra vrelega, osoljenega
kropa. Kuhaj moc¢nik 10 minut. Posebej pa
kuhaj 14 litra suhih &eSpelj v 14 litru vode in
ko so kuhane, jih dobro stla¢i in jih deni v
moc¢nik in Se par Zlic kisle smetane. Ko vse Se
prevre, postavi jed 3 osebam na mizo.

75. Jeémenove ali pSeniéne moke vsu-
kanee. Vzemi % litra je¢menove moke, za
jajéno lupino vode, dobro zmeSaj z vilicami in
dobro vsukaj in zdrobi Se z obojo dlanjo; te
drobljance zakuhaj v 114 litru vrelega osolje-
nega kropa; kuhaj moénik 10 do 15 minut,
stresi v skledo ter zabeli z ocvirki ali s pre-
vrelo kislo smetano ali pa mu prilij mleka.
(Za 2 do 3 osebe.) 4

76. RiZz s éeSpljami. Kuhaj 14 litra opranih,
suhih &edpelj v 3% litru vode. Ko so CeSplje
napol kuhane, jim prideni % litra opranega
riza, osoli in kuhaj Se %4 ure. (Pridaj kepico
sladkorja med kuhanjem.) Ce hoces, zabeli riz
z maslom in postavi 4 do 6 osebam.

77. RiZ z jabolki .Operi 14 kg riZza, olupi
b*
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14 kg jabolk, zreZi jih na krhlji¢ke, deni v lo-
nec riZ in jabolka ter nalij nanje 2 litra gorke
vode, osoli ter kuhaj pocasi pi€lo uro; nato
prideni 5 dkg sladkorja; ko je kuhano, stresi
v skledo, zabeli po vrhu s 4 dkg surovega ma-
sla, potresi s sladkorjem in cimetom in postavi
kot moc¢nato jed na mizo. (Za 4 osebe.)

78. Mleéni zdrob. Nalij v lonec 114 litra
mleka; ko zavre, vsuj vanj med vednim mesa-
njem '/s litra pSeni¢nega zdroba. Pusti ga, da
pocasi vre 14 ure, ga osoli, dobro zmes$aj in
stresi v skledo. Po vrhu ga potresi nekoliko
s stolCenim sladkorjem ali nastrgano coko-
lado. Ako hode§ Stediti, pa vzemi 34 litra
mleka in % litra vode; to je zelo dobra jed za
otroke, odrasle, posebno pa Se za matere, Kki
imajo dojencke. Povrhu vsega dobrega je pa
Se ta jed zelo poceni.

79. Kisla mleéna juha. V loncu zmesaj
%, litra kislega mleka, '/s litra pSenitne ali
jeémenove moke, malo kumne in soli ter
14 litra. kropa. To godljo pristavi k ognju, Se
pomeSaj in naj vre 7 minut, potem pa jo zlij
v skledo na zrezane koscke ¢rnega kruha.

80. Krompir z mlekom. Skuhaj opran
krompir, kuhanega odcedi in olupi, zrezi ga
na plosée v kozo ter nalij nanj toliko mleka,
da bode pokrit, na vrh deni koscéek surovega
masla ter semintja nekoliko- soli; postavi
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krompir v peéico (ror), da se na vrhu nekoliko
zarumeni, premesaj ga in postavi kot samo-
stojno jed takoj na mizo.

81. Mle¢na kaSa. KaSo 14 litra polij z vrelo
vodo in Se z mrzlo vodo splakni in odcedi,
deni v lonec in ji prilij 14 litra vode; ko se je
kaSa kuhala 10 do 15 minut, ji prilij 1 liter
toplega mleka, jo nekoliko osoli in kuhaj Se
priblizno %4 ure. Ko jo streses v skledo, jo
potresi prav malo s cimetom in sladkorjem,
ali pa z nastrgano ¢okolado, pa tudi z mede-
njakovim nastrganim kruhom. Seveda je kaSa
okusnejsa, ako jo kuha§ s samim mlekom.
Tudi ni vsaka kaSa enaka, ena popije vel mo-

krote ko druga. '
82. Kasa s fizolom. Namodi zveler 14 litra

fizola; drugi dan fiZzol zavri in ko zavre, ga od-
cedi; zalij ga nanovo z 134 litra gorke vode,
osoli ga in kuhaj skoro do mehkega, prideni
mu Y4 litra z vrelo vodo oprane kaSe in pa
majeronovo vejico. Kuhaj vse skupaj pocasi
20 do 25 minut in pridaj Se polovico Zemlje,
narezane na drobne kocke in precvrte v 4 dkg
magsla. : .

83. Krompir s kafo. Skuhaj v 1 litru vode
2 debela, olupljena in na male kose zrezana
krompirja. Ko krompir zavre, mu prideni
/s litra oprane kagSe, jo osoli in kuhaj 20 mi-
nut. Nato razgrej v ponvi Zlico ocvirkov ali
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kake masti, v razbeljeno pridaj Zlico moke in
stresi v krompir.

84. KaSa s kislim zeljem ali repo. Skuhaj
1 pest zelja ali repe z 1 litrom vode; ko je
zelje skoro kuhano, mu prideni /s litra z vroco

vvodo oprane kaSe, osoli in kuhaj Se 20 minut;
prideni Zlico razgretih ocvirékov ter daj za
prikuho k zrezkom, peéenki, ali k mesu, ali pa
kot samostojno jed. Ravno tako lahko pri-
pravi§, ako ti ostane zelnica ali repnica.

85. KaSa, zabeljena. Operi 6 pesti (14 litra)
kaSe z vrelo vodo, jo deni v lonec, ki drzi
2 litra, zalij do vrha z vodo, osoli, prideni ve-
jico majerona ali strok ¢esna, kuhaj jo 34 ure,
deni v skledo in zabeli z ocvirki ali z zaseko.

Ali pa: Skuhaj kaSo, kakor je ravnokar
povedano, in ko je kuhana, jo stresi v skledo
in ko se nekoliko zgosti, jo polij s par Zlicami
kisle in dobro prevrete smetane.

86. Leta s kaSo. Zberi 14 litra lece, operi
jo, deni v lonec, zalij z vodo in pristavi k
ognju; ko voda zavre, jo odlij ter leto zalij z
drugo gorko vodo. Osoli jo in kuhaj; ko je Ze
napol kuhana, ji prideni Y4 litra kaSe, ki si
jo poprej polila z vrelo vodo in poplaknila z
mrzlo. Cez 15 ure napravi rumeno preiganje
iz 1 Zlice masti in par Zlic moke, prilij zaje-
malko vode, da se prezganje razpusti ter ga
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prideni ledi. Ko Se nekoliko povre, prilij kisa
po okusu. ,

“(Lela potrebuje za kuhanje nekatera 1 do
2 uri. KoroSka pa 14 ure.)

Ali pa: 14 litra zbrane lefe zalij s toliko
- mrzle vode, da prevre, nato jo odcedi in zalij
nanovo z 2 litroma tople vode, postavi jo na
‘ognjisée ter jo pusti napol skuhati. Nato ji
pridaj 14 litra v vreli vodi oprane kaSe in pa
majeronovo vejico, osoli in kuhaj vse skupaj
pocasi 20 do 25 minut in nazadnje pridaj polo-
vico Zemlje, narezane na drobne kocke in pre-
cvrte v 4 dkg masla ali masti. Ali jo pa na-
mesto Zemelj zabeli z razgretimi ocvirki, kate-
rim si pridejala za velik $¢ep moke. To Se pre-
mesaj, da nalahko prevre. Stresi v skledo in
postavi kot samostojno jed na mizo (4 do
6 osebam.)

87. GeXpljeva kaSa. 14 litra suhih CeSpelj
operi, jih deni v lonec ter nalij nanje 2 litra
vode in jih napol skuhaj; potem jim prideni
14 litra; z vrelim kropom oprane KkaSe, osoli in
kuhaj Se dobre 14 ure. Ce da$ kaSo gorko na
mizo, zabeli jo kar v loncu z maslom, mrzle pa
ni treba beliti. (Za 4 osebe.)

88. KaSa kot prikuha. 7/ litra izbrane kase
deni v lonec ter jo dvakrat popari s kropom
in potem Se enkrat splakni z mrzlo vodo, da
izgubi grenkobo. Posebej v kozi razgrej za
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1 %#lico masti in ji prideni kostek ¢ebule in
oprano ka$o, ki jo najprej mesaj, da se mo-
krota posusi, potem jo pa zalij s 34 litra gorke
vode, osoli in 14 ure podasi kuhaj.

Ta kaSa se zlasti prilega kot prikuha k
obari, guljazu itd. (Za 2 do 4 osebe.)

89. KaSa, jaboléna, petena. Izberi 14 litra
kaSe, jo parkrat operi z vrelo vodo in Se z
mrzlo poplakni. Deni kaSo v primerno kozo
in jo polij s 34 litrom zavrelega mleka; pridaj
za oreh surovega masla, malo soli in za Zlico
sladkorja, premeSaj, da se sol in sladkor raz-
topita, deni jo v pelico za 14 ure. Potem jo
vzemi iz pecice in poloZi v kaso 4 olupljena
in na krhlji¢ke zrezana jabolka, koséek poleg
kosctka, deni potem nazaj v pedico in jo peci
Se picle ¥4 ure. Nato jo premeSaj, naloZi na
kroznik v kupcek, potresi s sladkorjem in ci-
metom, daj kot mocnato jed takoj na mizo.
(Za 2 do 4 osebe.)

90. KaSa, pecena. Izberi 14 litra kaSe, jo
operi z vrelo vodo in Se z mrzlo splakni. Deni
kaS$o v primerno kozo in jo polij z 1 litrom
vrocega mleka, jo osoli in zmesSaj. Nato jo po-
stavi v pefico najmanj za 1 uro, da se spece.
Peleno zmesSaj, deni na KkroZnik in jo potresi
g sladkorjem. (Za 2 do 4 osebe.) :

91. Kasnati Zganci. Polij z vrelo vodo
T4 litra kaSe, jo odcedi in Se z mrzlo poplakni.
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Potem zavri v loncu liter vode, jo osoli in ji
pridaj kaso. Kuhaj pocasi, da ka$a vso mo-
kroto popije. Deni v ponev nekoliko masti in
ko se razpali, jo pridaj kasi, katero z vilicami
prav dobro zmeSaj. Pokrij jo in postavi za
5 minut v stran. Potem Zgance zdrobi v skledo
in jih zabeli po vrhu z razgretimi ocvirki.

92. FiZol z rizem. Namodi zveler 14 litra
fizola. Drugi dan fiZol zavri in ko zavre, ga
odcedi. Zalij ga nanovo z 1% litrom gorke
vode, osoli ga in kuhaj ga skoro do mehkega,
prideni mu '/s opranega riza, 1 lavorjev list in
kuhaj vse skupaj Se 14 ure, nato mu prideni
1 veliko Zlico preZganja, katerega razred€i z
2 Zlicama vode; ko e par minut vre, mu prilij
kisa po okusu.

93. Krompir z vsukancem. Olupljen, opran
in na debelo zrezan kKrompir nalij z vodo, da
je vode Se enkrat toliko kakor krompirja. Ku-
haj krompir ¥ ure, na vsakih 5 krompirjev
prideni 2 veliki pesti z jajcem in vodo zasu-
kane moke in pusti, da vse skupaj vre Se
14 ure; zabeli s surovim ali kuhanim maslom,
z zaseko ali na masti zarumenjenimi drobti-
nami.

To je za opoldne ali za zvecer.

94. Jetmenéek z zelenjavo. Ako je mogoce,
Ze zveler namodi 14 litra bolj debelega jeSpre-
nja; drugi dan ga pristavi k ognju, da zavre.
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Ko je zavrel, ga odlij in nanovo zalij z 14 li-
trom gorke vode, ali s kako juho (tudi od su-
hega  mesa je dobra), zreZi ohrovt, korenje,
zéleno, petersilj in kolerabo vse na drobne
rezance (vsega skupaj za majhen kroZnik),
operi ali popari, odcedi in pridaj jeSprenjcku,
prideni tudi, ¢e imas, kak kostek mesa ali
klobase. Pokrij in kuhaj pocasi 1 uro. Prideni
e 1 krompir na majhne rezance -zrezan in
kuhaj vse Se 1 uro. Ako nimas pri rokah mesa,
pa daj v je¢mencek nekoliko sesekljanih ocvir-
kov, strok zrezanega c¢esna in za Scéep popra.
Kacdar das jeémencek kuhat, mu lahko pri-
dene$ 1 pest fiZzola. (Za 6 oseb.) -

95. JeSprenjéek z grahom. Ako je mogoce,
7e zveler mamodi Y4 litra “holj debelega je-
Sprenjcka; drugi dan ga pristavi k ognju, da
zavre. Ko je zavrel, ga odlij in nanovo zalij z
R litroma vode ali s kako juho, tudi od suhega
mesa je dobra, osoli ter jo pocasi kuhaj naj-
manj 2 uri. Posebej pa kuhaj /s litra posuSe-
nega graha, ki ga pa tudi prej namodi. Ko je
grah kuhan, ga odcedi, dobro stladi in pre-
tla¢i skozi sito ter daj ta piré k jeSprenju,
kakor tudi, ¢e imas kaj slanine, drobno sesek-
ljane ali kak kos€ek suhega mesa, ki ga pa
mora$ prej z jeSprenjem skuhati, kakor tudi
1 krompir, olupljen in na male kocke narezan.
Nazadnje pridaj Se za Zlico drobno zrezanega
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drobnjaka in za S¢ep popra. Zelo okusna juha
je, ako kuha§ posebej nekoliko tele¢jih kosti
z zelenjavo in s to juho zaliva§ jeSprenj.

96. JeSprenj s suhimi é&eSpljami. Zveder
namoc¢i 14 litra domadega jeSprenja. Zjutraj
ga pristavi k ognju, da zavre. Ko je zavrel, ga
odlij in zopet zalij z 2 litroma vode.ter pocasi
kuhaj 2 uri. Posebej v loncu skuhaj 14 litra
suhih, opranih CeSpelj z 1 litrom vode. Ko se
cesplje 4 ure kuhajo, jih stresi z vodo vred
k jeSprenju in vse skupaj kuhaj pocasi 1 uro.
Zabeli v loncu z Zlico razgretega masla in daj
ohlajenega na mizo 4 osebam. (Kuhane ceSplje
nekoliko stladi z Zlico.)

97. PraZzen jeémendéek s fiZzolom. Deni v
kozo 2 dkg surovega masla; ko se razgreje,
deni vanj kostek ¢ebule in osminko litra okro-
glega debelega in z vroto vodo opranega jes-
prenja; ko se malo popraZi, prilij mu 14 litra
gorke vode, in ko se pokuha, ga premesaj in
mu podasi prilivaj polovico litra juhe, v kateri
kuha8 fiZol; pridaj mu tudi srednje debel in
na majhne kost¢ke zrezan krompir, malo soli,
nazadnje prideni par Zlic kuhanega fiZola. Ko
je kuhan, ga stresi v skledo in ga po vrhu Se
malo zabeli s surovim maslom. Na mizo ga daj
k fizolovi ali krompirjevi juhi, s kislim zeljem
ali kislo repo.

98. Suhe gobe z rizem. Pest suhih gob pre-
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vri v vodi; potem jih stresi na reSeto in odte-
tene drobno zreZzi. V kozo pa deni Zlico suro-
vega masla, malo drobno zrezanega zelenega
petersilja in ¢ebule. Ko se nekoliko zarumeni,
prideni gobe in jih dudi &etrt ure, prilij jim
Zlico juhe, da se ne prizgo. Potem jih potresi
z malo Zli¢ico moke in zalij z osminko litra
juhe ali kropa. Ko Se nekaj minut vro, jim pri-
daj Séep popra in Zlico kisle smetane. Posebej
pa praZi riz v surovem maslu ter ga zalij z
govejo ali zelenjavino juho. Kuhanega naloZi z
zajemalko na Kroznik, da nastanejo lepo okro-
gli hlebcki, ki jih potresi s parmezanskim
sirom. V sredo med hlebéke pa stresi dusene
gobe. Riz, ki ga misli§ praZziti, nikdar ne peri,
ampak le izberi in izbrisi s &isto ruto.

99. JeSprenj v mleku. Zvecer namodi
‘14 litra domadega jeSprenja; zjutraj ga pri-
stavi k ognju, da zavre. Ko je zavrel, ga odlij
in nanovo zalij z 1 litrom vode. Ko se je neko-
liko povrel, ga osoli, zalij z 1 litrom mleka in
pocasi kuhaj najmanj 2 uri. Ako hodes, pridaj
jeSprenju za 1 Zlico kisle smetane.

100. Peéen jecmencek. Deni v kozo za Zlico
masti; ko se razgreje, deni vanjo koscek éebule
in osminko litra okroglega debelega. in z vroco
vodo opranega je¢mencka; ko se malo popraZi,
prilij mu pocasi gorke vode (% litra) in 10 dkg
suhega, svinjskega mesa ali klobaso, zrezano
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na kosce, osoli ga in kuhaj 2 uri. Ko je je¢men-
Cek kuhan, ga zmeSaj in mu prideni za Scep
popra in par Zlic parmezanskega sira. Namazi
primerno moé¢no skledo z mastjo, stresi vanjo
jeCmen in po jeCmencku polij s par Zlicami
kisle smetane, zmeSane z enim rumenjakom.
Postavi jeémen v peéico (ror), da se od vrha
nekoliko zarumeni.

101. Zviti krompirjevi cmoki. Napravi testo
iz 1 kg kuhanega in nastrganega krompirja,
nekoliko soli, enega jajca, Zlice kisle smetane
in iz toliko moke, da lahko napravis srednje
trdo testo. Zarumeni drobtinice 2 do 3 Zemelj
na masti, ki ji pridaj nekoliko cebule. Testo
razvaljaj za prst na debelo in ga potresi z drob-
tinami in ga zvij v zvitek, potem ga zreZi na 3
do 4 prste Siroke kose in lepo okrozi, da se
drobtine skrijejo. Cmoke kuhaj v slani vodi
1/ ure. Potem jih poberi v skledo in Se prav
malo zabeli. Postavi jih na mizo s kako sadno
omako ali jaboléno €eZano.

102. Gorenjski krapi s sirnatim nadevom.
Popari %4 litra ajdove moke z obilo (% litra)
vrele slane vode in s kuhalnico dobro zmeSaj;
ko se testo nekoliko ohladi, ga stresi na desko,
na katero si potresla za 1 Zlico pSenifne ali
je¢menove moke; testo prav malo vgneti in
takoj razvaljaj, pol mezinca na debelo. Potem
zmeSaj 1 jajce, 2 pesti sira iz kislega mleka,
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par Zlic kisle smetane, 1 ali 2 pesti kruSnih
drobtin in nekoliko soli. Nato razreZzi zvaljano
testo na Stirivoglate krpe in poloZi na vsako
krpo pol Zlice nadeva; krpe stisni skupaj in jih
kuhaj v zavreli slani vodi 8 minut. Kuhane
krape potresi z drobtinami in zabeli z ocvirki.
Ali jih zabeli z maslom, v katerem si zarume-
nila za 1 Zlico krusnih drobtin.

103. Gorenjski krapi s kaSnatim nadevom.
Napravi vse, kakor pri Stevilki 102. Le nadev
naredi tako-le: operi osminko litra kasSe z za-
vrelo vodo in jo Se z mrzlo splakni, deni jo v
lonec in prilij Y4 litra vode, osoli in jo kuhaj
15 do 20 minut; nato jo shladi in pridaj za
1 Zlico kisle smetane ali ocvirkov, premesaj in
s tem nadevaj krpice. (Krape pa lahko napra-
viS debelejSe ali za drobno jajce debele; iz toli-
ko testa je krapov za 2 do 3 osebe.)

104. Zelenjavini cmoki (vegetarijanski).
Drobno zrezi za 1 pest vsega skupaj, drobnja-
ka, Spinace ali Kkislice, petersilja in krebuljce
in dusi par minut v kozi, v katero si dala za
Zlico masti in si v njej zarumenila nekoliko
drobno zrezane ¢ebule. V mleku (mrzlem) pa
namoc¢i 2 Zemlji (ali érnega kruha), namoéene
ozmi, jih daj v skledo, jim primeSaj du$eno ze-
lenjavo, 1 razmotano jajce, 1 pest krusnih
drobtin, par zrn soli in pol Zlice je¢menove ali
pSeniéne moke. Iz tega napravi 6 ecmokov, ki
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jih kuhaj v vreli osoljeni vodi 10 do 12 minut.
Nato jih vzemi iz vode, zreZi vsakega ez polo-
vico, potresi s kru$nimi drobtinami in zabeli s
surovim maslom ali mastjo. Na mizo jih po-
stavi kot prikuho ali samostojno jed.

105. Zganei iz ajdove moke. Zavri v loncu
1 liter vode, jo osoli in v zavrelo stresi % litra
ajdove moke; to pokrij, in kadar Zganci prevro,
jih v sredi z vilicami prebodi in kuhaj 10 mi-
nut. Nato jih, ako je potreba, nekoliko odcedi,
zabeli z maslom in z vilicami dobro zmesaj.
Pokrij jih Se za 5 minut, nato jih z vilicami
zdrobi na KkroZnik in jih postavi na mizo, na
primer z zavrelim mlekom, s prezganko, 8
kislim zeljem ali z govejo in drugo juho.

106. Zganci iz ajdove moke s krompirjem.
Skuhaj v 34 litra vode 2 olupljena in na kosce
narezana. krompirja; ko je krompir skoro ku-
han, mu pridaj pic¢lega pol litra ajdove moke;
ko prevre, mu napravi z vilicami v sredi jami-
co, da skozi prevre. Ko 10 minut vre, Zgance s
kuhalnico dobro zme$aj in nadrobi takoj z
vilicami v skledo; po vrhu zabeli Zgance z
ocvirki in jim prilij par Zlic zavretega osolje-
nega Kropa ali juhe.

107. Zganci krompirjevi s koruzno moko.
Se pripravijo ravno tako kakor ajdovi; prav
dobro se prilegajo s Kislim zeljem.

108. Zganci krompirjevi z je¢émenovo mo-
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ko. Se pripravijo ravno tako kakor ajdovi, sa-
mo moke daj par Zlic ve€, ker se ne nakuha;
zabeli- jih z ocvirki in postavi kot samostojno
jed. ali prikuho na mizo.

109. Geski Zganci z jeémenovo moko. Se
pripravijo ravno tako kakor krompirjevi
7Zganci z jeémenovo moko. Kadar jih mesas, jih
z zlico pokladaj v kozo, v kateri si razgrela ne-
koliko masti; ko je koza polna, jo postavi za
14 ure pokrito v pecico.

110. Koruzni Zganei. Zavri v loncu 1 liter
vode, jo osoli in v zavrelo stresi 34 litra ko-
ruzne moke; pokrij, in ko Zganci prevro, jih v
sredi z vilicami prebodi in kuhaj 10 minut.
Nato jih s kuhalnico dobro zmes$aj in zdrobi z
vilicami v skledo. Zgance postavi na mizo z za-
vrelim ali kislim mlekom, kavo ali jih zabeli z
ocvirki in jih postavi s kislim zeljem na mizo.
Tudi zabeljeni in z zelnico politi Zganci so
dobri.

111. Kuhani jaboléni $truklji. Napravi vle-
teno testo iz 14 kg (14 litra) moke, osminke
litra mla¢ne vode, soli, drobnega jajca in za
oreh masla, masti ali Zlice olja. Testo dobro
pogneti, ga pokrij z gorko skledo, da se neko-
liko spo¢ije (vsaj pol ure). Nato napravi sledeti
nadev: v skledi zmesaj 4 Zlice smetane, ali par
zlic masti ali masla in 1 jajce. S tem nadevom
namazi zgoraj opisano in razvleleno testo, ga
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potresi s kruSnimi drobtinami (za 1 pest) in za
1 pest koruznega ali pSenitnega zdroba, pet
olupljenih in na listke narezanih jabolk, za
pest stoléenega sladkorja, velik §¢ep cimeta in
1 pest rozin. Potem testo zvij, zavij v namocen
oZet prti¢ in poveZi z nitjo. Tako pripravljene
Struklje v veliki kozi ali loncu v osoljeni vodi
kuhane razrezi in zabeli z zarumenelimi drob-
tinami in potresi s sladkorjem.

112. Ajdovi Struklji s sirnatim nadevom.
Deni v skledo pol litra ajdove moke in jo po-
pari z obilo pol litra osoljene zavrele vode. Ko
se testo nekoliko ohladi, ga stresi na desko, na
katero si potresla za 1 Zlico pSenicne ali jeCme-
nove moke. Testo prav malo ugneti in takoj
razvaljaj za pol mezinca na debelo. Potem zme-
Saj 2 pesti sira, 1 jajce, par Zlic kisle smetane
in par zrn soli. S tem namaZi razvaljano testo

~in potresi po njem 8Se 1 ali 2 pesti kruSnih

drobtin. Potem testo zvij in zavij v namocen
ozet prti¢, poveZi ga z nitjo in kuhaj v zavreli
slani vodi pol ure. Potem razvij in razreZi in
naloZi na kroznik in zabeli z maslom, v kate-
rem si zarumenila za 1 Zlico kruSnih drobtin.
(Za 2 do 4 osebe.)

113. Ajdovi $truklji z orehovim nadevom.
ZmeZaj v skledi 1 ali 2 pesti zmletih orehov,
1 jajce, par zlic kisle ali topljene smetane in
za $tep cimeta. S tem nadevom namaZi razva-
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ljano ajdovo testo kakor za sirnate Struklje,
potresi po testu 1 do 2 pesti kruSnih drobtin,
ga zavij v prti¢ in kuhaj pol ure; potem raz-
rezi in zabeli s surovim maslom, v katerem si
zarumenila za 1 Zlico krus$nih drobtin. Tudi ga
lahko potrese§ po vrhu nekoliko s sladkorjem.
(Za 2 do 4 osebe.)

114. Ajdovi $truklji z ocvirki. Napravi in
razvaljaj ajdovo testo kakor za sirnate Struklje,
potresi testo z razgretimi ocvirki (za 2 Zlici) in
potresi po njem za 1 Zlico krusnih drobtin, zvij
ga in zavij v prti¢ in kuhaj v zavreli slani vodi
pol ure. Nato ga vzemi iz koze, ga odvij in raz-
rezi na kose in zabeli z ocvirki. Na mizo ga po-
stavi kot prikuho s kislim zeljem ali kot samo-
stojno jed. (Za 3 do 4 osebe.)

115. Ka§a s fiZolom. Namo&i zveter 14
litra fiZola; drugi dan fizol zavri, in ko zavre,
ga odcedi; zalij ga nanovo z 134 litra gorke
vode, osoli ga in skuhaj skoro do mehkega,
prideni mu ¥ litra z vrelo vodo oprane kaSe in
pa majaronovo vejico. Kuhaj vse skupaj po-
¢asi 20 do 25 minut in pridaj Se 1 pest na koc-
ke narezanega in v maslu (4 dkg) precvrtega
kruha.

116. Jeémentkova meSanica. Razpali v
kozi za Zlico masti, deni vanjo pol srednje de-
bele, na kosce zrezane cebule in 14 litra okrog-



147

lega debelega in z vrofo vodo opranega jed-
mencka; ko se malo nopraZi, prilij mu pol litra
gorke vode, in ko se pokuha, ga preme$aj in
mu pocasi prilivaj 1 liter juhe, v kateri si ku-
hala 14 litra fiZola (fiZol namot&i zveder). Ko se
Ze jemencek 1 uro kuha, mu pridaj ¥4 kg na
kosce zrezanega mastnega, sveZega svinjskega
mesa, pridaj tudi debel olupljen, na kosce zre-
zan krompir, soli, drobno zrezanega petersilja,
strok Cesna in ez pol ure polovico bolj majhno
na debele rezance zrezane zelnate glave, ki jo
pa, preden jo prida$ jeémencku, prevri s ku-
mino v slani vodi in odcedi. Vse skupaj preme-
Saj, kuhaj pocéasi Se dobre pol ure. Nazadnje
stresi v je¢émen &e kuhan fiZol in za SCep po-
pra. Postavi jeémendéek kot samostojno jed
opoldne ali zveder na mizo. Lahko ga pripravis
na enak nacin, ako mu prida§, ko ga zalijes,
kosctek suhega svinjskega mesa.

117. Gobe v jeSprenju. Operi Y4 litra de-
belega, okroglega in izbranega jeSprenja, pre-
vri in odcedi. Zalij ga nanovo s 3 litri gorke
vode, osoli ga ter kuhaj pocasi. Posebej opraZi
2 do 4 pesti na listke narezanih, osnaZenih po-
parjenih in oZetih gob v osmih dkg surovega
masla ali masti, kateremu si pridejala zreza-
nega zelenega peterSilja, tebule in strok Cesna.
Ko si gobe prazila 14 ure, jih potresi s $¢epom
popra in Zlico moke; ko se malo zarumene,
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jih prideni jeSprenju, in ko si vse Se 14 ure
kuhala, je jed gotova.

118. Ocvrte rezine (Snite) z mlekom napo-
jene. RazreZi Zemlje ali kruh na pol prsta de-
bele rezine, ki jih pomo¢i v mrzlo mleko, nato
jih pa naloZi v skledo, da se odteko. Posebej v
skledi pa raztepi jajca s par zrni soli in va-
nje pokladaj rezine, da se po obeh straneh do-
bro v jajcu namocijo; potem pa jih ocvri v raz-
beljenem maslu tako, da so po obeh straneh
lepo rumene. Potresi jih s sladkorjem in po-
stavi s kuhanim sadjem na mizo. Ali pa jih ne
posuj s sladkorjem in jih postavi s salato na
mizo. ,

119. Ocvrte rezine (Snite) z vinem napo-
jene. Pripravi vse kakor rezine z mlekom, le
namesto mleka jih pomakaj. v mrzlo, nekoliko
oslajeno vino. :

120. GeSpljevi rezanci. Napravi Siroke re-
zance iz 1 piclega litra moke, iz 2 debelih jajc
in par zlic vode. Skuhaj jih v slani vreli vodi
ter jih odcedi, pomaZi s surovim maslom, po-
tresi jo z drobtinami in naloZi vanjo vrsto re-
zancev in nanje vrsto olupljenih in &ez pol pre-
klanih ceSpelj, ki jih pa prej potresi s sladkor-
jem, nameSanim s cimetom. Nanje naloZi zopet
rezance in ceSplje. Ko je koza polna, zmesaj 1
jajce, 2 Zlici sladkorja in 14 litra mrzlega mle-
ka, polij to meSanje na rezance in po vrhu Se
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kostek surovega masla. Postavi to jed v sred-
nje vroco pecico in peci pol ure ter postavi kot
mocnato jed na mizo. ;

121. CeSpljevi cmoki iz krompirjevega te-
sta s suhimi CeSpljami. Za testo skuhaj naj-
prei 4 debele krompirje, kuhane olupi in jih
nastrgaj ali stla¢i z valjarjem ali s strojem;
zmecCkane deni mna desko, pridaj 2 Zlici kisle
smetane, 1 jajce ali 2 rumenjaka, nekoliko soli
in Y4 litra moke; napravi testo in ga razvaljaj
za, mezinec na debelo. Iz njega narezi Kkrpice,
po 3 prste Siroke in dolge. PoloZi na vsako 2
kuhani in odcejeni ¢eSplji, ki si jim odstranila
koscice; CeSplje potem tako zavij v krpice, da
so popolnoma pokrite. Tako pripravljene cmo-
ke narahlo kuhaj 10 minut v vreli osoljeni
vodi. Kuhane narahlo jemlji iz koze, poloZi na
kroznik ter zabeli s surovim maslom ali mastjo,
v kateri si zarumenila Zlico drobtin; povrh jih
Se potresi, Se hoces, s stoléenim sladkorjem in
cimetom, ali jih pa devaj v zarumenele drob-
tine v kozo in jih vostavi Se za par minut v
pedico. Cesplje operi in jih skuhaj, pa ne pre-
mehko, med kuhanjem jim pa pridaj par kosé-
kov sladkorja.

122. Krompirjevi cmoki s pSeniénim zdro-
bom (gresom). 6 srednje debelih kuhanih krom-
pirjev olupi in steri na deski z valjarjem, do-
kler je Se gorak; prideni osminko litra pSenic-
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nega zdroba, polovico na drobne kocke zreza-
ne in na masti ocvrte Zemlje, primesaj 1 jajcé
in soli, dobro zmeSaj in napravi z roko iz tega
8 enako velikih cmokov, ki jih kuhaj narahlo
v vreli slani vodi 15 minut. Kuhane poberi z
zlico na KroZnik ter zabeli z mastjo, v kateri si
zarumenila Zlico drobtin. Daj jih na mizo
okrog kakega duSenega mesa ali kot samo-
stojno jed s salato ali kislim zeljem.

123. Spinaéni cmoki. Vmesaj v skledici za
oreh surovega masla, primeSaj 1 jajce; pridaj
poldrugo v vodi namocéeno in oZeto Zemljo, 2
zlici kuhane dobro sesekljane Spinace in pest
krusnih drobtin. Napravi iz tega osem cmo-
kov, kuhaj jih v slanem kropu 12 minut; ku-
hane poberi na kroznik in zabeli s surovim
maslom, Ki si v njem zarumenila Zli¢ico krus-
nih drobtin.

124. Spehovi emoki. ZreZi na male kocke
5 starih Zemelj in jih polij s 14 litrom vroce
juhe od sveZega ali prekajenega mesa ali od
slanine. Pokrij jih za pol ure, da se napojé,
potem pridaj kakih 8 dkg kuhane in na kocke
zrezane slanine, 1 raztepeno jajce in za Z#lico
moke, zmesSaj in napravi iz tega 5 velikih cmo-
kov. Zakuhaj jih v vrelo, nekoliko osoljeno vo-
do, da se narahlo pokriti kuhajo 14 ure. Kuha-
ne jemlji iz vode na desko in zreZi vsakega na
2 ali 3 kose, polagaj na kroznik, potresi z drob-
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tinami in zabeli z mastjo; na mizo pa jih po-
stavi kot prikuho ali samostojno jed s kislim
zeljem. S
125. CeSpljevi cmoki iz krompirjevega te-
sta. Za testo skuhaj najprej 4 debele krompirje,
olupi jih in zribaj ali z valjarjem stlaéi. Zmec-
kani krompir deni na desko, prideni mu 2 Zlici
kisle smetane, 1 celo jajce ali 2 rumenjaka, ne-
koliko soli in 14 litra moke; iz tega napravi
testo, ga razvaljaj za pol mezinca na debelo.
NareZi krpice, po 3 prste Siroke in dolge in po-
loZi na vsako po 1 Ge¥pljo ali 2 skupaj, ki jim
pa odstrani kosti in vleZi namesto njih kos-
tek sladkorja; <ceSplje potem tako zavij v
krpice, da so popolnoma pokrite. Tako priprav-
ljene cmoke narahlo kuhaj 10 minut v wvreli
osoljeni vodi, kuhane nalahko jemlji iz koze,
zloZi na kroznik ter zabeli s sirovim maslom
ali mastjo, v kateri si zarumenila Zlico drob-
tin; povrh jih $e potresi, ako hoce§, s stol¢enim
sladkorjem in cimetom. Ali jih devaj v zaru-
menele drobtine v kozo in jih postavi Se za
par minut v pecico.

126. Krompirjevi cmoki za prikuho. Na-
str#i 6 kuhanih in olupljenih krompirjev, deni
jih v skledo in prime$aj na male kocke zreza-
no %emljo, katere polovico ocvri na masti, 2
jajci, malo drobno zrezanega drobnjaka, Scep
popra in soli; vse dobro zmesaj, potem pusti
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stati 1 uro in nato napravi z mokro roko za po-
marando velike cmoke, ki jih kuhaj 10 do 12
minut v slani vodi in jih zabeli z zarumenelimi
drobtinami. ;

127. KaSnati Zganei z ajdovo moko. Deni
v 1 liter slane vode osminko litra kase, z vroco
vodo oprane, in naj vre 12 minut. Nato prideni
3 osminke litra ajdove moke in pusti, da pre-
vre; predri Zgance s kuhalnico do dna, jih po-
Krij in kuhaj Se 8 do 10 minut; nato odlij par
zlic vode, jih dobro s kuhalnico zme$aj, zdrobi
jih v skledo in zabeli z ocvirki. (Postavi na
mizo kot samostojno jed ali s kislim zeljem.)




IX. Ribe (polenovka in dr.).

1. Kako se polenovka namaka. Kupi suho
polenovko, glej, da dobi§ bele majhne ribe.
Prezagaj jo na 5 prstov Siroke kose, namakayj
jo najprvo 2 dni v mrzli vodi, katero vsak dan
menja§. Cez 2 dni popari nekoliko bukovega
pepela; ko se ustoji, precedi lug in mrzlega
prilij polenovki, kateri si poprej vodo pro¢
odlila. in pusti polenovko v tem lugu 2 dni.
Nato odlij lug, prilij zopet sveZe vode; tako
stori vsak dan, dokler je ne potrebujeS. Pole-
novka se namaka 6 dni.

2. Polenovka na laski naéin. Namocdeno
polenovko skuhaj, jo odcedi ter ji odberi koZo
in kosti. Na 1 kg polenovke olupi % kg krom-
pirja, operi ga ter nareZi na listke v kozo (ki
drzi 2 litra) eno plast krompirja, na njo na-
loZi eno plast ociSéene polenovke, zopet krom-
pir, na krompir polenovko, tako delaj, dokler
ima$ kaj polenovke. Med plasti pa natresi 4
stroke drobno zrezanega ¢esna in zelenega pe-
tersilja, stoléenega popra in soli. Na vrh vseh
plasti nalij 14 dkg (malo vel ko '/s litra) olja
in-3 Sestnajstinke litra mrzle vode. Nato kozo
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pokrij s pokrovko in postavi v pecico, da se
dudi 1 uro, med duSenjem jo enkrat premesaj.
Polenovki se prilega. kislo zelje. (Za 5 oseb.)

. 3. DuSena polenovka. V lonec nalij pri-
merno mnozino vode, prideni nekoliko peter-
§ilja, korenja, kostek cebule, celega popra in
lovorjev list. Lonec pristavi k ognju, da voda
zavre. V to vodo deni kuhat namocéeno pole-
novko, osoli in kuhaj 7 minut. Nato jo odstavi
in pusti v kropu pokrito toliko ¢asa, da jo ra-
bi§; takrat jo pa odcedi in kosom odstrani
koZo in kosti. V kozi razgrej za 1 kg pole-
novke, 8 dkg olja (malo vel kot Sestnajstinko
litra) in 8 dkg surovega ali kuhanega masla.
Ko se olje in maslo razgreje, pridaj par stro-
kov drobno zrezanega €esna, ravno tako tudi
¢ebule in zelenega petersilja. Ko je ¢ebula ru-
mena, pridaj pest krus$nih drobtin in ko se
malo zarumene, Se polenovko. Narahlo jo pre-
polji in pokrij za 1 minuto, nakar jo postavi
s kislim zeljem na mizo (za 5 oseb).

4. Polenovka s smetano in krompirjem.
Deni v slano vodo 1% kg namo&ene polenovke
in jo pusti, da par minut vre. Potem ji vodo
odcedi, stresi polenovko na desko in ji odstrani
kozo in kosti. V kozo pa deni za oreh surovega
masla, zarumeni v njem koscek &ebule, pri-
deni nekoliko drobno zrezanega zelenega pe-
tersilja, malo Zli¢ico moke in osnaZeno na
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kosCke razdeljeno polenovko. Preme$aj jo in
pridaj 2 Zlici kisle smetane, za $&ep popra in
1/ litra krompirjeve ali zelenjavine juhe. Ka-
dar polenovka v tej polivki vre 14 ure, ji pri-
mesSaj 2 krompirja srednje debela, kuhana, od-
cejena in na kocke zrezana (za 2 do 3 osebe).

5. Polenovka v paradiZnikovi omaki. Pre-
vri- v slani vodi 34 kg namotene polenovke,
potem jo odcedi, stresi na desko in ji odstrani
koZo in kosti. Deni v kozo 6Zlic olja; ko je
.vroCe; zarumeni v njem 3 Zlice krusSnih drob-
tin in pridaj osnaZeno polenovko, jo pokrij in
du§i par minut; nato pridaj 4 do 6 Zlic pre-
- tladenih paradiZnikov in '/s litra zelenjavine
ali krompirjeve juhe. Pokrij in dusi 14 ure.
Nato pridaj 2 osnaZeni, drobno zrezani sardeli,
in ko Se par minut vre, pridaj Se 2 do 4 Zlice
parmezanskega sira. Jed stresi v skledo, okrog
pa naloZi makaronov, praZenega riZa s karfi-
jolo, na kocke narezanega krompirja ali krus-
nih cmokov (za 4 osebe).

6. Kuhane morske ribe. Morsko ribo (bran-
cino, polenovko, rombo i. dr.) osnaZi in operi.
Potem deni v podolgasto kozo primerno mno-
Zino vode, nekoliko kisa, par kos¢kov Cebule,
korenja, peterSilja, nekaj zrn popra, lavorjev
list, malo limonove lupine ter peresce rozma-
rina ali timeza. Ribo o0soli, poloZi v kozo ter jo
kuhaj (malo ribo 10 do 15 minut, veliko 15 do
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20 minut) toliko &fasa, da ji izstopijo kakor .
biser bele oCi. Kuhano ohladi ter jo polij z
majonezo ali z oljem in kisom ali limonovim
sokom. Lahko da$ tudi gorko na mizo s ku-
hanim krompirjem ali s karfijolo. ;

7. Kuhane ribe sladkih vod. Postrvi, li-
pana, sulca, krapa i. dr. skuhaj ravno tako
kakor morske ribe; le vodo, v kateri si kuhala,
lahko porabi§ tako-le: razgrej v kozi surovega
masla ali masti, pridaj par Zlic zdroba ali riZa,
ki ga lepo zarumeni, potem pa v8e skupaj za-.
lij s skozi sito precejeno ribjo juho, ki naj
14 ure vre. Nato jo vlij v skledo, ki si v njej
razmotala rumenjak. Ce hoée§, daj v juho Se
opecenih rezin.

8. SveZe sardele. Odtrgaj ribicam glave in
potegni z glavo tudi drob iz njih, operi jih,
obri§i s krpo in nasoli. Pokapaj jih z limono-
vim sokom, postavi za par ur na hladno, po-
tem jih deni v vroCe olje in speci, ali pa osna-
zZene in nasoljene povaljaj v drobtinah, kate-
rim primesSaj polovico moke in jih ocvri v olju.

9. Ocvrta riba. Lepo osnaZene ribe zreZi
na koscke, osoli jih ter v moki, raztepenem
jajeu (ali v vodi) in v kru8nih drobtinah po-
valjaj. Ocvri jih na maslu; olju ali masti in
postavi na mizo s solato, kislo repo, ali tudi
z drugo prikuho.

10. Peéena riba. Potresi nasoljeno ribo ne-
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koliko z moko ter jo speci na vrotem maslu
ali olju, v katerega si narezala cebule. Pe¢i jo
moras$ hitro v vroc¢i pecici. Pe¢eno poskropi z
limonovim sokom ter jo postavi na mizo z
zabeljeno karfijolo ali salato.

11. Ribji brodet s paradiZnikom. Deni v
kozo 2 Zlici olja in ko se razbeli, prideni 14 kg
osnaZene in na 7 kostkov zrezane ribe (morske
so najbolj$e); ko se riba naglo zarumeni, jo po-
beri ria kroZnik; v olje pa deni eno Zlico drobno
zrezanega zelenega peter§ilja s strokom Cces-
na in &ebule; ko se zarumeni, Se prideni 2
7lici pretlatenih paradiZnikov, katere zmeSaj
s 4 zlicami gorke vode, osoli; ko vse to zavre,
prideni ribo in jo pusti v tej polivki 4 ure
vreti. Stresi jo v skledo ter obloZi s koruzno
polento, krompirjem, z makaroni ali praZenim
rizem, ki ga lahko namesa$ s kuhano kar-
fijolo.

12. Sardelno surove maslo. OsnaZi Stiri
sardele, ostrgaj jih in odstrani tudi hrbte-
nico. Potem jih s krivim noZem sesekljaj na
drobno ter jim primeSaj za 2 jajCeci surovega
masla. Vse pretladi skozi Zitno sito v skle-
dico, dobro preme$aj ter naloZi na kroznik
v obliki $truce, hlebéka ali hruske, na vrh pa
posadi par vejic peterSilja. Sardelno surovo
maslo je namazati zlasti na rZeni kruh in je
posebno pripravno za postne dni.



’ X. Raznovrstna jedila iz
vzeslega testa.

1. Knajpov kruh I. Knajpov kruh se na-
pravi iz »Knajpove moke«, ki pa ni ni¢ dru-
gega kot navadna pSeniéna moka, zmleta z
otrobi vred. V malo skledico deni poldrugi dkg
kvasa, '/s litra mlacne vode in dve Zlici moke;
vse dobro zmeSaj ter postavi v stran, da vzide.
Potem deni v skledo poldrug liter Knajpove
in 15 litra navadne bele moke, zlij nanjo
14 litra vode, pridaj malo Zli¢ico soli in Ze prej
pripravljeni kvas ter vse skupaj premesaj z
Zlico, potem pa Se z rokami dobro pogneti. Ko
je testo trdo zgneteno, ga pokrij z ruto, postavi
na gorko in pusti, da vzide. Nato napravi iz
testa 15 do 20 malih Strugdic, potresi jih z moko
ter polagaj v podolgast pehar na prti¢, tako
da se ne tis€e druga druge. Struce deni vzha-
jat, vzhajane pa drugo za drugo poloZi na po-
mazano pekaco in peci pitle 15 ure v precej
vroci peéici. Pe€ene jemlji iz pekatle, pomoti
jiih v vrel krop, nato jih poloZi Se enkrat na
pekaco in postavi v pedico za eno minuto.

2. Knajpov kruh II, Deni v skledico 2 dkg
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kvasa, !/s litra mla&ne vode in 3 Zlice moke,
vse dobro zmeSaj ter postavi v stran, da
vzhaja. Potem deni v skledo liter Knajpove in
liter bele moke, zlij vanjo % litra gorkega
mleka, pridaj kavino Zlico soli, malo premesaj
in pridaj Ze prej pripravljeni kvas ter vse sku-
paj dobro zmes$aj in pogneti. Ko je testo dobro
zgneteno, ga pokrij z ruto, postavi ga na gorko,
da vzide. Nato napravi 2 Struci, jih daj v po-
dolgast pehar na z moko potresen prti¢ vzha-
jat. Vzhajano stresi na pomazano pekato, po
vrhu napravi dve do tri zareze, pomaZi jih z
mlekom ali jajcem in postavi v peéico za 14
ure, da se specejo.

3. Pravi ¢eSki velikonoéni kruh. Najprej
deni v loncek 3 dkg kvasa, kepico sladkorja in
4 7zlice toplega mleka; v skledo pa deni ®f li-
tra vrodega mleka, 5 dkg sladkorja, 10 dkg ku-
hanega in 8 dkg surovega masla, 1 kavno
zlico soli, od pol limone drobno zrezane lu-
pine; tej zmesi pridaj 34 kg moke, to nekoliko
premeSaj in pridaj vzesli kvas, 2 rumenjaka in
Se 14 kg moke, ki je samo toliko pusti na
strani, da boS imela za pognetanje. To vse s
kuhalnico dobro zmeSaj in Se z rokami dobro
vgnetaj, vsaj Y4 ure. Ko si vse dobro pregnetla,
pridaj 4 dkg opranih rozin, 4 dkg opranih cveb
in za noZevo konico nastrganega oreSka. Po-
stavi testo na gorko, ga dobro pokrij in pusti,
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da vzhaja; vzhajano $e enkrat pogneti in na-
pravi iz tega testa dva okrogla hlebcka, poloZi
vsakega na pehar, s prtiCem pogrnjen in z
moko potresen (ali v okroglo skledo) in postavi
zopet na gorko, da Se enkrat vzide; vzhajane
hlebce stresi na pomazano pekalo, pomaZi z
raztepenim jajcem, prereZi vsakega na sredi
navzkriz in postavi v srednje vroco pecico ter
peci 1 dobro uro. Ta kruh ostane, ako ga za-
vije§ v prti¢, dalj ¢asa sveZ. Lahko prideneS
polovico jeCmenove moke.

4. Rzen kruh. Deni v skledo 2 litra bele
pSeni¢ne moke in 1 liter rZene; v loncek pa
deni 2 dkg kvasa, '/s litra mlaéne viode in
4 7lice moke. Kvas dobro zmesaj in postavi na
gorko, da vzide. V moko napravi v sredo ja-
mico, jo osoli (1 Zlico) in ji prilij '/s manj ko
1 liter gorke, vendar ne vroce vode, prideni
1 Zlico kimeljna. Vse zmesSaj s kuhalnico (malo
moke pusti za vgnetanje) in prideni vzhajani
kvas ter dobro vgneti. Potem testo pokrij s
prticem in ga postavi na gorko, da vzide. Vzha-
jano zopet pogneti in iz njega napravi 2 po-
dolgasti Struci; te deni v struénice, ki so s prti-
¢em pogrnjene in z moko potresene. Testo pu-
sti, da zopet vzide. Vze$lo Struco deni na z ma-
slom pomazano pekaco, jo pomaZzi z mlekom,
napravi na §truco 3 pofezne zareze in peci v
precej vroéi peéici pi¢lo uro, (Ce zamesi§ kruh
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zveler, zadostuje manj kvasa.) (Namesto pSe-
ni¢tne das lahko jeémenove in nekoliko ko-
ruzne moke.)

5. Domadéi (8rni) kruh s krompirjevim kva-
som. Skuhaj 4 srednje debele krompirje (olup-
ljene); ko je kuhan, mu odlij vodo, ga dobro
stla¢i, prilij krompirjevke in Se vode, da bo
vsega skupaj 14 litra; pridaj 3 dkg v par Zlicah
mladne vode raztopljenega droZja in 34 litra
moke je¢menove, rZene, koruzne in, e imas,
ajdove ali pSeni¢éne. V skledo pa deni 6 litrov
zmeSane moke, 1 pest soli, malo janeZa ali
kimeljna in 1 liter precej vroce, vendar ne za-
vrele vode, zme8aj vodo z moko, prideni vzha-
jani kvas, zmeSaj testo dobro s kuhalnico in
ugnetli Se z roko. Ugneteno pokrij in postavi
na gorko, da vzide. Ko dovolj vzide, ga znova
pogneti in napravi iz tega 2 do 4 enako velike
hlebcee, deni jih v s prtiéem pogrnjene peharje.
Postavi zopet na gorko, da vzidejo. Vzhajane
stresi na lopar, ¢e das v peé. Ce da§ pa v pe-
éico (ror), pa jih stresi na pleh, pomaZzi z mle-
kom, napravi vsakemu hlebu po vrhu 3 zareze
z noZzem. Peci v vro&i pecici ali peéi 1 uro. (Ako
hocesS, tudi lahko skuha$ dobro opran in bolj
droben neolupljen krompir in kadar je kuhan,
ga pretladi skozi sito ali reSeto.)

6. Krompirjev kvas. Za 6 litrov (3 kg) moke
skuhaj 4 srednje debele krompirje (olupljene);

Kuharica. : 6
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ko je to kuhano, odlij vodo, dobro stlati, pri-
lij nazaj krompirjevko in Se vode, da bo vsega
skupaj 14 litra; prideni 3 dkg droZja, v par
7licah mla¢ne vode razmeSanega, in %, litra
moke, jeémenove ali pSeni¢ne; ta kvas prav
dobro zmesaj in postavi na gorko, da vzhaja.
Kadar je vzeSel, ga zmeSaj in stresi v priprav-
ljeno moko, katero si Ze zmesSala z vodo. Vca-
sih se tega kvasu porabi manj; napravis§ ga
lahko iz enega ali dveh krompirjev in tudi se
lahko droZja manj vzame.

7. Koruzni kruh $t. 1. Stresi v skledo ¥4 kg
koruzne moke, natresi malo janeZa in jo polij
z 14 litrom vrele vode, osoli dobro, zmesaj in
prideni Se 14 kg jelmenove moke, '/s litra
mrzlega mleka, V4 litra krompirjevega kvasu
in 2 do 3 dkg surovega masla, vse dobro zme-
saj in vgneti v testo z 14 kg pSeni¢ne moke.
Postavi testo na gorko, da prav malo vzide.
Ko nekoliko vzide, ga znova pogneti in na-
pravi iz tega testa 2 enakomerni strucki ali
hlebCka; poloZi jih v peharje, s prticem pogr-
njene, in postavi zopet na gorko, da vzide.
Vzesio stresi na pomazani pleh in poma#i z jaj-
cem in napravi po vrhu vsakemu par zarez z
noZem in jih peci v vroéi peéici eno uro. (Pri-
deni testu tudi 1 jajce.)

8. Koruzni kruh §t. 2. Stresi v skledo 3 li-
tre koruzne moke, jo osoli in ji prilij 1 liter
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vrele vode, dobro jo s kuhalnico zmesSaj in ko
se nekoliko shladi, prideni vzhajani krompir-
jev kvas (ki si ga pripravila kakor §t. 1 iz
4 krompirjev, iz 2 dkg droZja in Y4 litra moke),
prilij 14 litra vode, vse Se dobro zmeSaj in
pogneti z 2 litroma jeémenove ali pSenicne
moke. Napravi iz tega 4 enakomerne hlebce,
poloZi jih v pogrnjene in z moko potresene pe-
harje ali sklede in postavi na gorko, da vzi-
dejo. Pomazi jih s tem-le pomazilom: zmeSaj
2 7lici jeémenove moke in 2 Zlici vode in po
vrhu pomaZi, deni v vroco pecico in peci 1 uro.

9. Pisani kruh s kaSo. Napravi ¢rn domaci
kruh kakor 3t. 5 iz 1% litra moke. Posebej
skuhaj 14 litra kaSe, z vrelo vodo oprane, jo
osoli in kuhaj v 14 litru vode ali mleka; ko je
kaSa shlajena, razvaljaj nekoliko vzeSlo testo
in ga nadevaj s kaSo za prst na debelo. (Ako
ima$§ ocvirke, jih prideni za eno Zlico kasi, ki
si jo skuhala na vodi.) Testo zvij skupaj in
ga zavij po polZevo, deni na pogrnjen, z moko
potresen pehar, in kadar vzide, ga stresi na
lopar ali pleh, pomaZi z jajcem in peci v vroci
pe¢i 1 uro. Tudi daS lahko kruh v pomazan
model, da ondi vzhaja.

10. Pisani kruh s krompirjem. Napravi ¢rn
kruh kakor §t. 5. iz 114 litra moke in postavi
ga na gorko. da vzhaja. Ko vzide, ga namaZi
s krompirjevim nadevom; skuhaj 3 do 4 ne-

6*
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olupljene krompirje, kuhane olupi in dobro
v loncu stlaéi, prideni nekoliko soli in 1 ali 2
7lici kisle smetane, dobro zmesaj in ga raz-
mazi po razvaljanem testu; testo zvij in deni
v pomazan model, ki ga postavi na gorko, da
testo vzide. Nato ga postavi v precej vroco pec
in’ naj se pece 1 uro. Pecenega postavi§ tudi
gorkega lahko na mizo.

11. Grni in koruzni kruh, zmeSan. Na-
pravi &mn kruh Kkakor §t. 5. iz 1% litra
moke itd. Posebej pa v skledi popari s 14 litra
osoljene vrele vode 34 litra koruzne moke; ko
se nekoliko ohladi, primeSaj moki /s litra (par
zlic) krompirjevega kvasa, dobro zmeSaj in po-
gneti prav malo v par Zlicah jeémenove ali pSe-
ni¢ne moke. Ko ¢rn kruh vzide, ga razvaljaj,
pomazi s par zZlicami kisle smetane in razrav-
naj po ¢rnem testu koruzno testo enakomerno,
Se nekoliko pomaZi s smetano in zvij testo, po-
loZi ga v pomazan model in postavi na gorko,
da vzide. Potem ga peci v vroci pec¢i 1 uro.

12. Orehov Strukelj, peéen (iz koruzne in
pSeniéne moke). MeSaj v skledi 8 dkg suro-
vega masla, 1 rumenjak in 1 Zlico sladkorja;
potem prilij 14 litra toplega mleka, 10 dkg ko-
ruzne moke, 14 Zli¢ice soli, vze$li kvas, ki si ga
pripravila iz 2 Zlic toplega mleka, iz kepice
sladkorja in 3 dkg droZi in sneg 1 beljaka.
Nato pa pridaj Se 145 kg pSeniéne moke. Testo
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dobro stepaj 10 do 15 minut. Postavi ga na
gorko, pokrij s prticem in pusti, da vzhaja.
Ko je testo vzeglo, ga stresi na desko, z moko
potreseno, pomaZi z orehovim nadevom in po-
tresi za 1 pest drobtin od &rnega kruha (ki jih
pa prej zarumeni v maslu (1 dkg), 1 pest slad-
korja, §¢ep cimeta in limonovih lupin. Potem
testo zvij v zvitek, deni ga na pomazano po-
dolgasto pekato, postavi na gorko, da vzhaja.
Potem ga pomaZi z mlekom in peci v srednje
vro¢i petici 34 ure. Pefeno zreZi na poSevne
kose in postavi gorko ali mrzlo, s sladkorjem
potreseno na mizo.

13. Potica iz ajdove moke z orehi. Popari
v skledi 1% litra ajdove moke s 14 litrom oso-
ljenega kropa, dobro s kuhalnico zmeSaj in,
ko se nekoliko ohladi, pridaj 2 dkg droZi, na-
mocenih v 2 #licah mla¢nega mleka ali vode,
* yse dobro zme$aj in pogneti s 34 litrom pSe-
niéne moke. Potem potresi testo z moko, po-
krij s prtitem in postavi na gorko, da vzhaja.
Vzhajano testo razvaljaj kolikor mogoce na
tanko, pomaZi z zmeSanim nadevom iz 4k 7Zlic
topljene smetane in 1 drobnega jajca, potresi
z 2 pestmi zmletih orehov, Zlico sladkorja, $te-
pom cimeta in pestjo krusnih drobtin. Nato
testo tesno skupaj zvij in deni vi pomazan
model, katerega postavi na gorko, da vzide.
Vzhajano pomaZi z jajcem ali mlekom in po-
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stavi v precej hudo petico, da se pefe 1 uro.
Na mizo daj to potem gorko ali mrzlo.

14. Ajdov kruh. Stresi v skledo 14 litra .
ajdove moke in jo polij z ¥4 litrom vrele vode,
osoli jo in dobro zmeSaj, prideni 14 litra jeé-
menove moke, 14 litra krompirjevega kvasu,
/s litra mrzlega mleka in 2 dkg surovega ma-
sla, vse dobro zmeS$aj in vgneti v testo z 4 li-
trom pSeniéne moke. Postavi testo na gorko,
da prav malo vzhaja. Ko vzide, ga znova po-
gneti in napravi iz tega testa 2 enaki Struci ali
hlebéka. Deni ji v peharja, ki sta pogrnjena
s prti¢em in postavi zopet na gorko, da vzhaja.
Vzhajane stresi na pomazan pleh, pomaZi z
jajcem, napravi vsakemu hleb¢ku na vrhu par
zarez in jih peci v vroci peéici pi¢lo uro.

15. Spehovka iz koruzne moke. Popari v
skledi 14 litra koruzne moke s 14 litrom o0so-
ljenega vrelega kropa in jo dobro s kuhalnico
zmesSaj; ko se nekoliko ohladi, prideni 2 dkg
droZi, namoéenih v dveh Zlicah mlaéne vode
(ali pa 14 litra krompirjevega kvasu), zmesaj
in polagoma v testo vgneti s 34 litra pSeniéne
ali jeémenove moke. Potem postavi testo na
gorko, da vzide. Vzhajano testo razvaljaj ko-
likor mogode tenko, potrosi na gosto z ocvirki,
ki naj so razgreti in nekoliko ohlajeni; po-
tresi tudi za S€ep cimeta. Potlej testo tesno
zvij in deni v pomazano kozo na gorko, da
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vzide. Spehovko nama%i § smetano in jo peci
v.precej vroc¢i peéici 1 uro.

16. Iz ajdove moke potica z rozinami.
Stresi v skledo 14 litra ajdove moke in jo po-
pari s 14 litrom vrelega, osoljenega Kropa,
dobro s kuhalnico zme8aj in prime$aj 14 litra
jeémenove moke, 14 litra krompirjevega kva-
su, '/s litra mrzlega mleka in 2 dkg surovega
masla in to dobro zmesaj in polagoma v testo
vgneti s 14 litrom pSeniéne moke. Postavi
testo na gorko, da nekoliko vzide. Vzhajano
testo razvaljaj kolikor mogoce tenko in na-
maZi s tem-le nadevom: meSaj par zlic kisle

~ ali topljene smetane in 1 drobno jajce, s tem

pomazi testo, potresi po njem 1 pest opranih
rozin, za 1 Zlico nastrgane ¢okolade ali kakao,
1 pest kruSnih drobtin, 1 pest sladkorja, za
SCep cimeta in limonovih olupkov (drobno
zrezanih); potlej testo tesno skupaj zvij in
deni v pomazan model, ki ga postavi na gorko,
da vzide. Vzhajano pomaZi z raztepenim jaj-
cem ali mlekom in postavi v precej hudo pe-
¢ico, da se pece 1 uro.

17. Iz ajdove moke potica z le$niki. Testo
napravi kakor za rozinovo, le namazi jo s sle-
defim nadevom: ko si testo razvaljala, ga polij
s 3 do 4 Zlicami medu, ki si ga pa prej par
minut kuhala in potem nekoliko shladila, po-
tresi testo z drobno zrezanimi pomaranénimi
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ali limonovimi olupki, 1 do 2 pesti drobno zre-
zanih le$nikov, za Zlico sladKkorja, $¢ep cimeta
in malo pest kru$nih drobtin. Drugo vse kakor
pri rozinovi ajdovi potici.

18. Iz ajdove moke Spehovka, prva. Po-
pari v skledi 1% litra ajdove moke s 14 litrom
osoljenega vrelega Kkropa, to dobro s kuhail-
nico zmesaj in ko se nekoliko ohladi, prideni
2 dkg droZi, namocenih v 2 Zlicah mlacne
vode, to zmeSaj in polagoma v testo vgneti s
34 litra pSenié¢ne moke. Potem potresi testo
z moko, pokrij s prtiCem in postavi na gorko,
da vzide. Vzhajano testo razvaljaj kolikor
mogocCe tenko, potresi na gosto z ocvirki, ki
naj so razgreti in nekoliko shlajeni, potresi
tudi Scep stoléene diSave (gvirca). Nato testo
zvij in deni' v pomazano kozo na gorko, da
vzide. Spehovko od zgoraj pomaZi z mastjo in
jo peci v precej hudi pecici eno uro. Pecéeno
daj gorko na mizo.

19. Ajdova Spehovka z drobtinami, druga.
Napravi vse, kakor prej, samo v 8 dkg ciste
masti zarumeni 2 pesti kruhovih drobtin in
s tem potresi testo.

20. Ocvirkovka prva. Najprej namodi v
4 Zlicah mlacnega mleka 2 dkg droZi in kepico
sladkorja. Nato napravi iz 1 litra (14 kg) moke,
nekoliko soli in ¥4 litra gorke vode in priprav-
1]en1h droZi testo, ki ga s kuhalnico do do-
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brega raztepi, potem pa pusti vzhajati; ko je
vzeslo, razgrej ocvirke ter Z njimi in s pestjo
drobtin potresi testo, ki si ga razvaljala na
prst debelo. Testo zvij v potico, ki naj vzhaja;
potem pa jo speci in postavi gorko na mizo.

21. BoljSa Spehovka, druga. Najprej raz-
topi v 2 Zlicah mleka 2 dkg droZi in koscek
sladkorja ter pusti vzhajati. Nato vlij v skledo
14 litra gorkega mleka, ga osoli, mu prideni
za oreh masla, 2 kepici sladkorja, 1 jajce in
vzhajane droZi, vse dobro zmeSaj, potem pa
zasuj z 1 litrom (Y kg) moke in stepaj 14 ure.
Potresi testo z moko, pokrij s prticem in po-
stavi na gorko, da vzhaja. Med tem vmeSaj
v skledi 10 do 14 dkg dobre svinjske masti, pri-
daj ji S€ep cimeta in 2 rumenjaka. Vzhajano
testo razvaljaj za pol prsta na debelo v krpo, ki
jo pomazi s pripravljenim nadevom, potresi z
zlico in zvij v zavitek. Tega, poloZi v dobro na-
mazano kozo (model), ki jo postavi na gorko,
“daj Spehovka vzhaja. Nato jo po vrhu pomaZi z
raztepenim jajcem in speci, peceno pa zvrni
na kroznik, potresi s sladkorjem, in daj Se
gorko na mizo.

Spehovko lahko napravis iz polovico pSe-
ni¢ne in polovico jeémenove moke.

22. Potica iz koruzne moke. Stresi v
skledo 74 kg koruzne moke, jo osoli in polij
z Y4 litrom vrele vode; dobro zme$aj in pri-
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deni Se 14 kg jeémenove moke, '/s litra zmr-
zlega mleka, 2 do 3 dkg surovega masla, za
1 Zlico sladkorja in 714 litra krompirjevega
kvasu, vse dobro zmeSaj in vgneti v testo z
14 kg pSeniéne moke. Postavi testo na gorko,
da prav malo vzhaja. Ko nekoliko vzide, ga
stresi na prt, z moko potresen, in ga razva-
ljaj za pol mazinca na debelo in namaZi z
nadevom, zmeSanim iz par Zlic kisle ali top-
ljene smetane ali surovega masla, 1 jajca in
7lice sladkorja, po nadevu pa potresi za 1 pest
krusnih drobtin in rozin. Potico zvij, jo poloZi
v model, postavi na gorko, da vzide, vzhajano
pa pomaZi z jajcem in postavi v vroco peé ali
pecico za 1 uro.

23. Pehtranov Strukelj iz vzeSlega testa.
Nalij najprej v lonéek 3 Zlice mlaénega mleka,
prideni mu kepico sladkorja in 3 dkg droZi;
vse to zmeSaj z Zlico ter postavi na gorko, da
vzide. Potem zmeSaj v velji skledi 14 litra
toplega mleka, 1 Zlico stoléenega sladkorja,
1 celo jajce in en rumenjak, 6 Zlic (8 dkg)
raztopljenega surovega masla ter pripravljeni
kvas, zmeS$aj, osoli in zasuj z 1% litrom (t. j.
% kg) moke; nato vse skupaj s kuhalnico
mocno raztepi. Stepeno testo potresi po vrhu
z moko, ga pokrij s prti¢em in pusti na gor-
kem vzhajati. Med tem pripravi ta-le nadev:
vmesaj 5 dkg surovega masla, prideni=3 Zlice
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kisle smetane, 1 jajce in oprani in zrezani
pehtran. Ko je testo vzeSlo, ga vzemi iz sklede,
stresi na desko, ki je potresena z moko, po-
tresi Se malo z moko po testu ter nalahko
tanko razvaljaj in namaZi s prioravljenim na-
devom, 1 polno Zlico pehtrana, s pestjo kruSnih
drobtin in za Zlico sladkorja; zvij ga tesno ter

poloZi v namazano podolgasto pekaco (pleh),

postavi ga na gorko, da zopet vzhaja, pomaZzi
z jajcem ter speci. (Ako hodeS, napraviS iz
tega testa potico ali pa male tri prste dolge
Struklje, katere ravno tako speci.)

24. PeterSiljev Strukelj iz vzeSlega testa.
Deni v skledo 1% litra gorke vode in 14 litra
gorkega mleka, prideni Zlico soli in 2 litra
pSeniéne in jeémenove moke; ko si nekoliko
premesSala, prideni Se vzhajani kvas (iz 3 Zlic
mleka, 2 dkg droZi in kepice sladkorja), vse
narahlo zmesaj in s kuhalnico dobro stepaj.
Testo potresi z moko, pokrij s prti¢em in po-
stavi na gorko, da vzhaja. Med tem pripravi
nadev: mesSaj '/s litra kisle smetane in eno
jajce. Ko testo vzide, ga stresi na z moko po-
treseno desko ali prt in ga razvaljaj za me-
zinec na debelo, namaZi z opisanim nadevom
ter potresi z drobno zrezanim zelenim petersi-
ljem (za 1%lico). Testo zvij v zvitek in deni na
pomazani pleh, postavi na gorko, da vzide.
Ko vzide, pomaZi ga z jajcem in peci v precej
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vroti petici % ure. (Namesto petersilja vza-
me§ lahko zelenjavo: drobnjak, Kkrebuljco,
meliso itd.) v

25. Gespljeva povalnica. Napravi vzhajano |
testo. Nalij v lonéek 3 Zlice mlaénega mleka,
mu prideni kepico sladkorja in 2 dkg droZi;
vse zmeSaj z zlico in potem postavi v stramn,
da vzide. Potem zmeSaj v vedji skledi 14 litra
toplega mleka, soli, za 1 jajce surovega masla
ali kuhanega, 5 kos¢kov sladkorja, ki naj se
stopi, 1 jajce in prej pripravljeni kvas. V zmes
vsuj 34 kg bele moke; nato vse mo¢no s ku-
halnico stepaj. Stepeno testo po vrhu potresi
z moko, ga poKkrij s snaznim prtom in postavi
na gorko, da vzhaja. Ko testo vzide, ga stresi
na z moko potreseno desko, potresi z moko in
razvaljaj za mezinec na debelo. Testo potresi
z dvema pestema drobtin, ki si jih zarume-
nila v 10 dkg surovega masla ali masti in
20 do 30 svezih na rezance narezanih &edpelj,
za nozevo konico cimeta in 1 pest stol¢enega
sladkorja. Tako pripravljeno testo prereZi po-
sredi in zvij od srede proti robu, da nasta-
neta dva, ne preve¢ debela kosa. PoloZi jih
na pekaco (pleh), ki si ga prej namazala z
maslom ter jih pusti vzhajati, pa ne preved.
Kon¢no povalnico pomazi z raztepenim jajcem
in jo peci pi€lo uro v srednje vroéi peéici.

26. Sadna potica. Najprej si prioravi na-
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dev. V ta namen skuhaj 14 litra opranih su-
hih hruSek, kuhanim odstarni peske, peclje in
muhe. Deni jih na desko in jim prideni Sest
suhih fig, pest orehovih jedere, nekoliko li-
monove lupine ter vse skupaj zreZi prav na
drobno, potem pa stresi v skledo ter zalij z
/s litra vrotega mleka. Testo pa sedaj napravi
tako-le: deni v skledo ¥4 litra toplega mleka,
malo ga osoli in mu prideni 2 dkg droZzi, ki
si jih razmocila v 6 Zlicah toplega mleka s
kepico sladkorja; prideni 40 dkg moke (pri-
blizno 1 liter), nato vse dobro s kuhalnico ste-
pai, stepeno testo po vrhu potresi z moko in
potem postavi na gorko, da vzhaja. Ko testo
vzide, ga stresi na z moko potreseno desko,
poitresi ga z moko in razvaljaj za mezinec na
debelo. Testo pomaZi enakomerno s priprav-
ljenim nadevom, tesno skupaj zvij, poloZi v
pomazan model ter pusti vzhajati. Konéno
pomaZzi potico z jajcem in jo peci v srednje
vrocCi pedéici 1 uro.

27. MeSana potica. Nalij najprej v loncek
4 zlice mlaénega mleka, prideni mu Kkepico
sladkorja in 2 do 3 dkg kvasa, to zmeSaj in
postavi na gorko, da vzide. Potem zmeSaj v
‘skledi 14 litra toplega mleka, 1 Zlico sladkorja,
1 jajce, 4 dkg surovega masla, pripravljeni
kvas in 34 kg moke, pridaj Se Zzli¢ico soli in
vse skupaj s kuhalnico zmeSaj in stepaj cetrt
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ure; stepeno potresi po vrhu z moko, pokrij s
prticem in pusti na gorkem vzhajati. Vzhajano
stresi na z moko potreseno desko; razvaljaj
za mezinec na debelo in polij po testu 3 do 4
7lice razpuStenega masla, potresi par pesti
zmletih orehov, pest sladkorja, pomesSanega S
cimetom, in pest rozin, zvij testo kakor Struklje
in deni v pomazan model, ki ga postavi na
gorko, da vzide; nato pa pomaZi z jajcem ali
mlekom in postavi v peéico pi¢lo uro. Peceno
pa daj gorko ali mrzlo, potreseno s sladkor-
jem, na mizo. — Pri vseh poticah lahko rabis
polovico jetmenove moke.

28. Vzhajani prepeéenec (cvibak). Najprej
raztopi v 4 Zlicah mlac¢nega mleka 2 dkg droZja
in kepico sladkorja in postavi to na gorko, da
vzhaja. Medtem stopi v */s litra gorkega mleka
5 dkg sladkorja in nekoliko soli in mu prime-
Saj 5 dkg surovega masla; nato vlij to mleko
in droZe na 1 kg moke v skledo, dodaj 2 do 4
rumenjake, iz beljakov snega in nekoliko stol-
Cenega janeZa, vse pa najprej zmeSaj z moko
in tako napravljeno testo gneti loure. Ko je
zgneteno, ga stresi v skledo, ki je pogrnjena s
¢istim prti¢em in potresena z moko, ter ga po-
stavi na toplo, da vzide. Cez 2 uri pogneti testo
Se enkrat in ga razreZi na kose, ki so za pol
jajca veliki, iz teh kosov napravi za pedenj
dolge zvaljke; vsakemu zvaljku pa stakni
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konca, da se ravno- dotikata. Iz zvalkov nare-
jene obrotke potem naloZi na pleh s staknje-
nim koncem navzdol in s hrbtom navzgor, tako
da se pokladajo eden zraven drugega, da se
napravi iz teh obrotkov podolgasta Struca. Ta
struca naj zopet vzhaJa vzhajano pa pomaZi
z raztepenim jajcem in speci v vrodi pedici.
Ohlajeno $truco zreZi na Kkose za mezinec de-
bele, jih poloZi na pleh in popeci v pecici naj-
prvo po eni strani in jih obrni, da Se po drugi
zarumene. (Ti prepeéenci so posebno zdravi
za bolehajofe na Zelodénih boleznih; jedli jih
bodo pa tudi vojaki, ako jim poSljes! — Ako
hode§, pripravi§ lahko tudi slabejSi prepece-
nec: napravi$ ga lahko iz 1 kg moke, 1 jajca,
droZja in mleka.)

29. Drobljanci (flancati ali pohanje z droz-
jem). Deni v loncéek 4 Zlice mlalnega mleka,
kostek sladkorja in 2 dkg droZja. ZmeSaj v
skledi 14 litra toplega mleka, 1 jajce, Zlico
sladkorja, 14 #Zli¢ice soli in za debel oreh ma-
sla; prideni vzhajani kvas in 1 liter moke ter
vse skupaj narahlo zmeSaj in stepaj. Potresi
z moko, pokrij s prtiéem in postavi na gorko,
da vzhaja. Vzhajano testo stresi na z moko po-
treseno desko, ga razvaljaj za prst debelo, po-
tlej pa razrezi s koleS¢kom za dlan Siroke in
malo daljSe krpe. Naredi v vsako krpico po tri
zareze, ki naj bodo za prst narazen, pa ne
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prereZi do kraja. PoloZi jih na z moko potre-
sen prti¢ in postavi na gorko, da vzidejo. V
kozi razbeli masti, olja ali ceres, daj je za 2
prsta raztopljenega. Ko drobljanci vzidejo, jih
pokladaj v vro¢o mast. Pokrij s pokrovko in
ko so na eni strani rumeni, obrni jih Se na
drugo in jih ve¢ ne pokrivaj. Ko so na obeh
straneh rumeni, jih poberi z lopatico iz masti
in devaj na reseto, ki ga pogrni s Cistim pa-
pirjem. Slednji¢ potresi s sladkorjem.

30. Drobljanci (z droZjem), drugacni. Na
deski zgneti mehko testo iz 1 litra moke,
1/ litra mrzlega mleka, 1 drobnega jajca in 3
zlic kisle smetane, v mleku pa Ze prej raztopi
par kosckov sladkorja, nekoliko soli in 1 dkg
droZja. Tako pripravljeno testo pokrij s skledo.
Ko je Y% ure potivalo, ga razvaljaj za nozevo
hrbtis€e na debelo v krpo. Iz te krpe nareZi
s kolescem za dlan dolge in 4 prste Siroke kr-
pice, ki jim zarezi podolgoma po sredi 3 za-
reze, toda da ne segajo do konca. Nato jih na-
lozi na desko, ki je pogrnjena s prtitem in
polresena z moko, ter naj potivajo 14 ure.
Med tem razbeli v kozi za 2 prsta na visoko
masti in pokladaj vanjo krpe, ter kozo z eno
roko nekoliko stresaj, da cvrtje bolj naraste.
Ko je rumeno na eni strani, ga obrni Se na
drugo stran. Ocvrte poberi z lopatico iz koze
in potresi s sladkorjem.



XI. Raznovrsino pecivo iz
koruznega zdroba in ajdove
moke itd.

1. Koruzna torta (St. 1). Vmesaj 4 rume-
njake s 16 dkg sladkorja, sokom 1 limone, 2
Zlicama ruma, 1% limonove drobno zrezane
lupine in malo vaniljinega sladkorja; ko si
L5, ure meSala, prideni sneg §tirih beljakov in
12 dkg ostre koruzne moke (ali zdroba), vse
narahlo zames$aj, deni v pomazan in z moko
potresen obod (model), ki je za torto, deni jo
v pefico in jo peci v srednji vrolini 14 ure.
Pefeno vzemi iz modla ter Se gorko potresi z
vaniljinim sladkorjem. Ce hote§, jo lahko, ka-
dar je ohlajena, ez pol prereZe§ in po sredi
namaze$ z mezgo, kakr$no ima§. Za povrsje
(led) meSaj 14 dkg dobro stoléenega sladkorja,
4 polne Zlice soka od malin, jagod, ¢resSenj ali
viSenj, dobro me$aj 4 ure, potem deni na
ognjise, da se segreje, a ga pri tem vedno
mesaj. S tem ledom polij povr§ino torte in po-
stavi na gorko, da se posuSi. Ce ima8 kako
sadje vkuhano, lepo na sredo deni in okrog
v venec nalozi. Bel papir okrozi, da je malo
vecéji kakor torta, ga ob Kkraju lepo narezi,
poloZi na za to namenjeni kroznik ali trdi papir.
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2. Iz ajdove moke torta (3t. 1). MesSaj 14 ure
14 dkg sladkorja in 14 dkg surovega masla,
polagoma primesaj 4 jajca. Pridaj 14 dkg ne-
olupljenih, drobno zrezanih mandeljev, neko-
drobno zrezane limonove lupine, sneg 4 be-
liakov, 14 dkg lepe ajdove moke in 145 dkg pe-
cilnega prasSka, vse hitro pomesaj in deni v
pomazan model in pocasi peci v srednje vroci
pedici 1uro. Lahko jo potrese§, preden jo dad
na mizo, s sladkorjem ali jo pa oblij s ¢okolad-
nim ledom. Tudi jo lahko shlajeno ¢ez sredo
ploskoma prerezesS in nadevas z mezgo.

3. Ajdova torta (St. 2). MeSaj 14 ure 15 dkg
sladkorja in 4 rumenjake. Pridaj nekoliko
drobno zrezane limonine lupine, sneg 4 be-
ljakov in 14 dkg ajdove moke, vse hitro zme--
Saj, deni v pomazan model in peci v srednje
vro¢i peéici %5 ure. Torto lahko potrese$, pre-
den jo da$ na mizo, s sladkorjem, ali jo plo-
skoma prerezi in namaZi v sredi z mezgo,
kakrs$no imas.

4. Koruzna torta (8t. 2). Deni v skledo
18 dkg sladkorja in 7 rumenjakov ter mesSaj
14 ure. Potem pridaj drobno zrezane limonove
lupine, 6 dkg drobno zrezanih mandeljev ali
leSnikov, 3 dkg v rumu pomocenih drobtin od
¢rnega kruha, 9 dkg koruzne moke, vse na-
rahlo premeSaj in deni v model za torte, po-
stavi jo v srednje vroc¢o pecico in naj se pece
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15 ure. Peleno in ohlajeno torto ploskoma,
prerezi, namaZi eno polovico z mezgo in jo
zloZi zopet skupaj, potresi s sladkorjem, zreZi
in jo daj na mizo.

5. Puding iz koruznega zdroba kuhan.
Dobro segrej 14 litra mleka in v vrocega. stresi:
/s litra koruznega zdroba, malo osoli, pokrij
in kuhaj 5 minut; potem ga med vednim me-
Sanjem kuhaj Se b minut in postavi ga v stran,
da se ohladi. Hladnemu primesaj par Zlic
sladke ali topljene smetane, 2 dkg surovega
masla, 2 rumenjaka, 1 polno Zlico sladkorja
in nekoliko, drobno zrezamih limonovih olup-
kov; ko si nekaj ¢asa meSala, prideni sneg
2 beljakov in stresi v pomazan visok model
(najpripravnejsi, ako ima v sredi cev, katero
pa zamagi!). Postavi ta model v kozo, v kateri
je pribliZno vrode vode 2 do 3 prste na visoko
in postavi za 14 ure kozo s pudingom v vroco
pedico, da se spodaj kuha in od zgoraj pa pece.
Kuhanega stresi na kroZnik, potresi ga s slad-
korjem in oblij z malinovim ali drugim odced-
kom. (Za 4 0s.) Med meSanjem dodaj zlico rozin.

6. Puding iz. koruznega zdroba, peden.
Pripravi se kakor kuhani $t. 5. Pripr@_y_l_j_enega
stresi na nomazan tortni model in peci v precej
vro¢i peéici 14 ure. Pedenega oblij z odcedkom.

7. Dobri piSkoti k ¢aju in vinu. Deni v
kotlicek za sneg 3 jajca, 14 dkg sladkorja, ne-
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koliko stoléenega janeZa ali drobno zrezanih
limonovih olupkov in tolci s §ibico na strani
vrotega ognjisSca ali v topli vodi ¥4 ure, da se
nekoliko segreje in zgosti; tolci Se par minut
na hladnem. Nato primeSaj 14 dkg moke; testo
razravnaj po pekaci, ki ima ob kraju robove,
za dva prsta ali bolj visoko, pekaco lahko na-
polniS s testom do polovice. Postavi pekaco
v srednje vroto peéico za pitle 14 ure, da se
spece. Drugi dan pa zreZzi piSkote na mezinec
debele kose, pokladaj jih na nepomazano pe-
kaco in postavi v neprevroéo peéico, da po obeh
straneh zarmene. Shrani jih na suhem prostoru.

8. Karte. Napravi na deski testo iz 56 dkg
moke, 36 dkg surovega masla, 28 dkg sladkor-
ja, 28 dkg zmletih leSnikov, mandeljev -ali
orehov, 2 dkg stoléenega cimeta, 1 dkg na-
geljnovih zbic, 3 Zlice medu, 1 jajca in drobno
zrezanih olupkov cele limone; testo razvaljaj
za 15 cm na debelo, ga razreZi s kolescem v
poSevne kose (karte) in jih pomaZi z raztepe-
nim jajcem. Vsakemu poloZi na sredo polovico
olusc¢enega mandelja, vse zloZi na pekado in
peci v srednje vroc¢i pecici.

9. Masleni kruh iz koruzne moke. MeSaj
v skledi 7 dkg sladkorja. 2 rumenjaka, 1 Zlico
ruma; ko si Y4 ure mesala, prideni sneg 2 be-
ljakov, 7 dkg koruzne moke, 5 dkg raztoplje-
nega surovega masla, namazi podolgasti mo-
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del (ki je za Skofji kruh) z maslom, potresi
ga z moko, stresi vanj testo in peci 20 do
25 minut v srednje vroc¢i peéici.

10. Puding iz koruznega zdroba, pecéen
(St. 2). Dobro segrej */s litra mleka in vsuj vanj
10 dkg koruznega zdroba, ga nekoliko osoli,
pokrij in kuhaj 5 minut; potem ga pa med
vednim meSanjem kuhaj Se 5 minut. Postavi
ga Vv stran, da se nekoliko ohladi, prideni mu
4 dkg surovega masla, 3 Zlice sladkorja, sok
in lupino pol limone in 3 rumenjake, to vse
dobro zme$aj in prideni Se sneg 3 beljakov.
Stresi zmes v pomazano mocéno skledo ali
tortni model in peci v precej vro¢i pecici
15 ure. (Pedenega polij z odcedkom in postavi
na mizo 4 osebam.) :

11. Jabol¢éni kolaé iz krhkega testa. Na
deski napravi testo iz 20 dkg moke, 10 dkg
surovega masla, iz dveh Zlic vina in dveh Zlic
vode, malo soli, enega rumenjaka, 1 zlice kisle
smetane in Zzlice sladkorja, ga narahlo ugneti,
pa ga deni stran, da se spocije. Ko je testo saj
pol ure pocivalo, ga razvaljaj parkrat in zopet
zloZzi (kakor knjigo). Potem ga razvaljaj za
mezinec na debelo, poloZi ga na z vodo po-
mocéeno pekaco, da testo okrog in okrog ne-
koliko ¢ez visi. Nadevaj po vsem testu prazena
jabolka in testo, kar ga &ez visi, zapogni Cez
jabolka. PomaZi z raztepenim jajcem in peci
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v srednje vroci pedici tri Cetrt ure; pelenega
zrezi na kose, potresi s sladkorjem in daj gor-
kega ali mrzlega na mizo. Jabol¢ni nadev:
Razrezi olupljena jabolka na kosce, deni jih
v kozo, prideni malo limoninih lupinic in
b do 10 dkg sladkorja, §¢ep cimeta, dve Zlici
vina, in dve Zlici vode, pokrij in dusi, da so
mehka, jih dobro zmesaj, shladi in nadevaj
kolac.

12. Cre¥njeva pogada iz ovsene moke.
Pripravi se ravno tako, samo namesto Knaj-
pove moke se pridene ovsena moka.

Prav tako se pripravi tudi iz koruzne moke.

13. PiSkotni omlet. MeSaj v skledi 2 ru-
menjaka, polno Zlico sladkorja, malo drobno
zrezane limonove lupine, tri kavne %lice sme-
tane ali mleka, par zrn soli, iz 2 beljakov sneg
in 2 Zlici moke, narahlo premeg$aj. Dobro na-
mazi plitvo kozo (ponev za omlete) z maslom
in vlij vanjo pripravljeno meganje ter za prst
debelo po kozi razravnaj. Postavi v precej
hudo pecico, da se zarumeni (10 do 15 minut).
Peceno namaZi z mezgo, zapogni ¢ez pol in
potresi s sladkorjem. Iz tolike mnoZine lahko
napravis dva omleta.

14. PiSkoti iz koruzne moke, MesSaj v
skledi 4 dkg surovega masla, 15 dkg slad-
korja_ter narahlo primes3aj sneg 1 beljaka
zrezane limonine lupine, malo cimeta in Zlico
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ruma. PrimeSaj Se sneg 5 beljakov, 20 dkg ko-
ruzne moke in 14 dkg pecilnega praska. Vse
skupaj narahlo zmeSaj in deni na dobro po-
mazan in z moko potresen pleh, razravnaj in
postavi v pelico, v srednjo vrocino 20 do 25
minut.

15. Omlet iz koruzne moke. MeSaj v skledi
1 Zlico mleka, 1 rumenjak in 1 Zlico slad-
korja ter na rahlo primeSaj sneg 1 beljaka
in 1 pi¢lo Zlico koruzne moke. NamaZi plitvo
kozo z maslom in vlij vanjo pripravljeno me-
Sanico in razravnaj za pol prsta na debelo ter
postavi v precej hudo pecico, da. se omlet za-
rumeni (10 do 15 minut). Pefenega namaii z
mezgo, zapogni &ez pol in potresi s sladkorjem.
(Za 1 osebo.)

16. Zdravilni Sarkelj iz koruzne moke.
VmesSaj naprej 10 dkg surovega masla pri-
mesaj polagoma 12 dkg sladkorja, 3 rume-
njake, drobno zrezane lupine, cetrt limone,
14 litra mrzlega mleka in Zlico ruma. Nato
napravi sneg 3 beljakov, stresi ga v prejSnjo
zmes, prideni Se 25 dkg koruzne moke in 1 dkg
pecilnega. praska. Ko vse narahlo zmesas,
stresi testo v pomazan ter z drobtinami po-
tresen model (ki je za torte), ki pa sme le do
polovice biti napolnjen. Postavi ga takoj v pec,
kjer naj se pri srednji vrodini pece 1 uro. Ko
je Sarkelj pecen, ga stresi na desko, ohlaje-
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nega ploskoma prereZi in namaZi z mezgo.
Po vrhu ga pa potresi s sladkorjem.

17. Koruzni kolaé s ceSpljami. VmeSaj
2 rumenjaka, 8 dkg sladkorja, sok pol limone,
1 %lico ruma in malo drobno zrezane limonove
lupine; ko si 15 ure mesala, prideni sneg 4 be-
ljakov in 6 dkg ostre koruzne moke ali zdroba.
Vse narahlo zmeSaj, deni potem v namazano
podolgasto pekaco, ki ima ob Kkraju robove,
ali v obod za torte, 2 prsta na debelo, po vrhu
obloZi z neolupljenimi, ¢ez pol preklanimi
CeSpljami, potresi s sladkorjem ter speci. Pe-
¢eni kolac zrezi na kose in potresi s sladkorjem.

18. RiZeve palaéinke. Napravi in opeci
tanke jajéne krpe iz 1 jajca, éetrt litra mleka,
soli in 18 dkg moke. Skuhaj za 2 pesti riZa na
mleku; ko se ohladi, mu prideni za oreh su-
rovega masla, 1 jajce, 2 zlici sladkorja, malo
vanilije in par Zlic sladke smetane. S tem na-
maZi jajéne krpe (e hoce§, deni na vsako par
rozin), zvij skupaj kakor Strukelj, zloZi jih na
pomazano pekaco. Posebej v lon¢ku pa zbrodi
1 jajce in osminko litra mleka; polij paladinke
in jih speci.

19. Ajdove moke peéenjak (§t. 1.). Nalij v
lonec liter mrzlega mleka in vanj stresi éetrt
litra ajdove moke, osoli in dobro zbrodi. To
brozgo pusti stati 10 minut; potem jo zlij v
kozo, v kateri si razbelila prej za jajce masla
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in jo postavi v pecico za Cetrt ure, da se za-
pece. Pecleno polij s par Zlicami sladke ali
kisle smetane, Se nekoliko popeci in razdrobi z
vilicami. Peenjak postavi na mizo z zavretim
mlekom, kuhanimi jabolki, salato ali brez vse-
ga, samo potresen s sladkorjem.

20. Ajdov peéenjak (Smarn) (3t. 2.). 1 lit. mrz-
lega mleka, 1 jajce, malo soli in pol litra ajdove
moke dobro zmotaj in pusti 10 minut stati; po-
tem zlij testo v pekaco (pleh), v kateri si prejraz-
belila 10 dkg surovega masla, in ga speci v pre-
cej vrocipedici. Ko se nekoliko zarumeni (v ¢etrt
ure), ga razdrobi z vilicami in daj Se nazaj v pe-
¢ico za nekaj minut, nakar ga dobro zmes$aj, na-
lozi na kroznik in potresi s sladkorjem. Pece-
njak postavi na mizo z zavretim mlekom, z ja-
boléno €eZano, s kuhanimi ¢eSpljami ali s salato.

21. Ocvirkov narastek. Namodéi v mrzlem
mleku 1 Zemljo, nato jo rahlo oZmi, deni jo v
skledo ter jo z 1 rumenjakom dobro zmesaj,
pridaj za Sc¢ep popra, soli, strok drobno zreza-
nega cesna in petersilja ter dve Zlici mrzlih,
dobro sesekljanih ocvirkov. Iz beljaka napravi
sneg ter ga narahlo primeSaj. NamaZzi primer-
no obliko ali kozo z mastjo, jo potresi z drob-
tinami. Deni omenjeno meSanje v obliko, ga
lepo razravnaj in kuhaj v peéici 15 do 20 mi-
nut v sopari. Peéeno zreZi na 4 kose in pestavi
z zeljem s papriko na mizo.
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22. RiZev peéenjak. Operi 5 dkg riza, ga
skuhaj pocasi v pol litra mleka, malo osoli ter
v hladnega zames$aj Zlico sladkorja, 1 jajce in
zlico rozin. Nato v kozi razgrej 2 Zlici surove-
ga masla in stresi vanj riz, razravnaj ga prst
na debelo in peci v pedici pol ure. Pelenega
zdrobi z vilicami, deni na kroZnik in potresi
s sladkorjem. K temu rizu das lahko na mizo
duSena jabolka ali kako drugo sadje.



XII. Kolaé¢i in pogace.

1. Kraljevska pogac¢a. MeSaj v skledi 14
dekagramov surovega masla, 14 dkg sladkorja
in 4 rumenjake z drobno zrezanimi limonovimi
lupinami, dodaj 5 dkg drobno zrezanih leSni-
kov ali mandeljev, Zlico rozin, iz 4 beljakov
- sneg in 13 dkg moke. Vse skupaj narahlo zme-
Saj in stresi v pomazan tortni obod, postavi v
peldico in peci v srednji vrodini tri éetrt ure.
Posebej pa. dusi jabolka, in ko je pogaca pece-
na in nekoliko ohlajena, jo nadevaj povrhu z
duSenimi jabolki prst na debelo. Na mizo jo
postavi zrezano kakor torto, gorko ali mrzlo.
(Za, 8 do 10 oseb.)

2. CGreSnjeva pogada iz Knajpove moke.
MesSaj v skledi 6 dkg surovega masla, 26 dkg
sladkorja in 6 rumenjakov pol ure. Pridaj od
pol limone drobno zrezane lupine, za $&ep ci-
meta, 1 do 2 Zlici ruma, sneg 6 beljakov in 28 -
dekagramov Knajpove moke. Vse skupaj na-
rahlo zmeSaj in deni v dobro pomazan tortni
obod ali podolgasto pekado, ki je ob kraju za-
krivljena. Povrhu naloZi &reSnje, eno poleg
druge, katerim pa odberi peclje in peSke. Po-
stavi v srednjevroco peéico in peci pol ure. Pe-
teno zrezi na kose in postavi gorko ali mrzlo
na mizo.

3. Kolaé¢ iz koruzne moke. Deni v skledo
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12 dkg sladkorja, drobno zrezanih olupkov po-
lovice limone, 3 rumenjake in sok cele limone
ter meSaj vse skupaj Cetrt ure. Nato prideni
sneg 3 beljakov, 3 Zlice mleka, kavno Zlico ru-
ma, 14 dkg kKoruzne moke in 1% dkg pecilnega
praska. ZmeSaj vse narahlo in stresi v dobro
namazan tortni model, postavi v srednje-
vrolo pecico, da se pece pol ure. Shlajeni kola¢
ploskoma prerezi in namaZi v sredi z mezgo,
povrhu pa potresi s sladkorjem.

4. Gresnjev kola¢ z zdrobom. Deni v skledo
5 dkg sladkorja, nekoliko drobno zrezane
limonove lupine ter dva rumenjaka ter mesaj
10 minut. Nato pridaj desetinko litra Kkisle
smetane in Se nekoliko premesaj; prideni sneg
dveh beljakov in dve desetinki litra, pSenicne-
ga zdroba. Zmes stresi v tortni obod, ki si ga
namazala z maslom in potresla z moko, jo
razravnaj, povrhu obloZi s GreSnmjami, ki si
jim odbrala peclje in peske, ter jo peci v sred-
nje vroéi pedici pribliZzno pol ure. (Za 4 osebe.)

5. Kipnik iz érnega kruha. PosSkropi 8 dkg
krusnih drobtin s par Zlicami vina (¢e so zelo
suhe, ga prilij par Zlic vec¢). ZmeSaj 3 dkg su-
rovega masla, 1 polno Zlico sladkorja (3 dkg),
dva rumenjaka, za Sc¢ep cimeta in limonove
lupine, sneg dveh beljakov in 3 dkg zmletih
le$nikov, orehov ali mandeljev in pripravlje-
ne drobtine, stresi v podolgast namazan mo-
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' del ter postavi to zmes v srednjevroco pe-
- Cico za pol ure. Peleni Kipnik stresi na kroz-
nik, ga zreZi na dva prsta Siroke kose in po-
tresi s sladkorjem ali pa polij s slededo oma-
- ko: VmesSaj v kozi za eno polno Zlico slad-
korja, en rumenjak, 3 Zlice vina ter postavi na
ognjisce, da se med vednim meSanjem nekoli-
ko naraste. (Za 2 do 4 osebe.)



XIil. To in ono.

1. Zdravilni &aj. Deni v liter vode toliko
posusenega lipovega cvetja, kolikor ga mores
prijeti s tremi prsti, in eno polno Zlico posuse-
nih bezgovih jagod ter pusti, da vre dobrih 5
minut. Nato ga odcedi, prideni par kosckow
sladkorja in malo limonovega soka in postavi
prav vrocega na mizo. (Za 4 osebe.)

2. Topla limonada. Deni v lonec 14 litra
vode in 8 dkg sladkorja. Ko voda zavre, jo od-
stavi in primeSaj sok 1 limone. Toliko ga za-
dostuje za 1 osebo. .

3. Cesarski ¢aj z mlekom. ZmeSaj v lon-
¢ku rumenjak z Zlico sladkorja. Ko nekoliko
naraste, prilij med vednim mesSanjem (Sprud-
ljanjem priblizno cetrt litra vrelega mleka, Se
premesSaj in nesi takoj na mizo. Kot disavo
lahko prida$ koscek vanilije. (Za 1 osebo.)

4. Mandljevo mleko. Popari in olupi 40
gramov sladkih mandeljnov, speri jih v mrzli
vodi in stolci v moZnarju z 20 grami sladkorja.
Na stoléeno zmes vlij 1 liter vode in vse pre-
cedi skozi Cisto ruto, ki si jo prej namodila v
vroto vodo in dobro oZela. Tekoéino osladi po
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| okusu. Pijaca za bolnike, ki imajo mrzlico ali
| so bolni na Zelodcu.

5. DiSavni kis (jesih). Deni v lonec 14 litra
kisa, pridaj mu vejico bazilike, melise, ma-
| terne dusSice, janeZa, drobnjaka, pehtrana, od
1 limone lupine in sok, vse to kuhaj 14 ure.
| Hladno precedi skozi redko ruto, nalij v male
| steklenice, zamas8i in shrani na hladnem. Po-
sebno dober je ta kis za obare, ki jim daje pri-
| jeten okus. ;
6. Jagode z vinom. Jagode lepo zberi, deni
| na kroznik, potresi s sladkorjem ter prilij par
| %lic vina.

7. Jagode z mlekom. Ravnotako kakor z
~ vinom, samo namesto vina prilij nezavretega
dobrega mleka.
8. CeSplje za v kozarce s salicilom.*) Ku-
| haj v kotlicku 1'/s litra vode s ®/slitra. dobrega
Spirita, 1 kg sladkorja, pol dkg salicila (ki ga
| dobi$ v lekarni z opombo za sadje). Kuhaj
- Cetrt ure, da nekoliko povre. Potem v tej slad-
korni vodi prevri zaporedoma 5 kg sveZih ne-
. poSkodovanih &eSpelj, vsakikrat toliko, kolikor
. jih gre na lahko v kotli¢, in jih, ko dobro pre-
vro, poberi s penovko iz kotliéa ter jih naloZi
v lonceno posodo, ki Se nikdar ni bila mastna.

*) Ni se treba bati, da bi Skodilo zdravju, ker je
salicila tak6 malo. ;
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Ko si prevrela vse Ce§plje, povri e 10 minut
sladkorno vodo ter jo nato zlij na ceSplje, da
se je le-te do drugega dne napoje. Prihodnji
dan sladkorno vodo odlij, poberi eSplje in jih
nalozi v kozarce ter zalij s toplo sladkorno
vodo, ki si jo e enkrat prevrela (10 minut),
potem pa nekoliko ohladila. Konéno kozarce
zaveZi s pergamentnim papirjem ter postavi
na hladno. (Te CeSplje porabi§ za salato, cmo-
ke in druga moc¢nata jedila.)

9. Kako spravljati jajea za zimo. Ker ko-
koSi le spomladi in poleti dobro nesejo, Sso
jajca pozimi zelo draca. Nekoliko ¢asa se jajca
ohranijo, ako jih vloZi§ v proso, ali to ne za-
dostuje za dalj casa. Jajca se dobro ohranijo
v stekleni vodi, ki se dobi v drogeriji
ali v lekarni. - Sveza jajca zlozi v veliko, Siroko
steklenico ali kamenit lonec, tako da stoje jajca
pokoncu; ko je posoda polna, se zalije z vodo.
Na 1 liter steklene vode se primeSa 9 litrov
mrzle vode in se ta voda zlije na jajca. Kadar
jajca potrebujes, jih omij. Tako ostanejo jajca
nepokvarjena celo leto. Kraj, kjer pustimo
jajca stati, ne sme biti premrzel, ker bi po-
zimi zmrznila. NajboljSe je hraniti jih v kleti.

10. Kako se ohrani meso sveZe 4 do 6 dni.
V glinast (lonéen) lonec deni na dno koprive,
nanje naloZi meso in na meso zopet koprive.
Da bo vse na tesnem, izberi primerno velik
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lonec, tako da bo poln, dobro ga pokrij, in
hrani na hladnem.

11. Kako se hrani suho meso in klobase.
Ako nima$ primerne shrambe za tako meso,
ovij posamezne Kkose v tiskan papir, poloZi jih
v zaboj in potresi z bukovim pepelom. Na ta
nacin se ohrani meso dolgo sveZe in okusno.

12. Kako ravnati s kuretino, sveZimi kloba-
sami in pe¢enko. Kuretino, katero rabis Se isti
dan, ko je zaklana, obesi tako, da visi z glavo
navzdol. PeCenka bo potem zelo krhka.

SveZe klobase kaj rade pocijo, ako jih pe-
¢emo. Da se to prepredi, se priporoca, vtakniti
jih za trenotek v vrelo vodo in povaljati v
moki. Tako ostanejo cele in se zelo lepo pecejo.

Kaj je vzrok, da postane pecenka, ki je
bila opoldne pri obedu so¢na, zveéer pusta in
suha?

Vzrok je edino ta, ker je leZala na Kkroz-
niku z narezanim delom proti dnu. Tako se je
polagoma izcedil ves sok na kroZnik, pecenka
pa je postala suha in pusta. Ostanki pelenke
se morajo vedno tako hraniti, da je narezani
del na vrhu. — Se najbolje se pa ohrani so¢na,
ako se zavije v pergamentni papir, poloZi v
skledo, pokrije in postavi na hladen prostor.
— SveZ kruh se na poljubne tenke rezine
zreZe, ako ga reZe§ z razgretim noZem.

: 13. Jedila za bolnike. Za bolnike, ki trpe

Kuharica. i
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za vnetjem &rev, za drisko ali za koliko, sku-
haj skodelico ovsenih kosmicev, zdroba, riza
ali sago v 1 litru vode ali na mleku; ko vre
14 ure, pridaj kepico sladkorja, par kapljic li-
momnovega soka in par zrn soli.

Nekatere bole¢ine v Zelodcu ponehajo, Ce
bolnik izpije nekoliko vode, v kateri si razto-
pila nekaj soli. Pri vseh Zelodénih bolecinah
pa je treba vzivati lahko prebavljivo hrano,
kakor ovseno juho, prepecenec itd.

14. Prikuhe brez masti za bolne na Ze-
lodcu. Postavi Zlico bele moke na ognjiSce in
jo meSaj, da se bledo zarumeni; med vednim
meSanjem ji prilivaj *s litra dobre juhe, jo
osoli ter prideni %4 litra dobro kuhane sesek-
ljane prikuhe, Se nekoliko pokuhaj in daj na
mizo. Tako lahko pripravi§ vsake vrste pri-
kuho, n. pr. salato, kolerabco, Spinaco, repo
itd.

15. Kako ohrani§ peterSilj dalj ¢asa zelen.
SveZ in zelen peterSilj ohranis dalj ¢asa, ako
ga pokrijeS pod lonec, ali ga deneS v kozarec,
ki ga imaS za sadje in pokrije§ kozarec na-
rahlo.

16. Luséine grahove. Lustine zelenega
graha posusi na plo$¢i v peéici ali peéi, toliko
da postanejo rumene. Potem jih pa shrani na
suhem in jih pridevlji juhi, ki zadobi potem
prijeten okus in rumeno barvo.
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17. Bezgovec. Oberi dobro zrele bezgove
jagode, deni jih v lonCeno ali v dobro pocinjeno
posodo, dobro jih stladi in postavi v klet za
toliko ¢asa, da stopi nekaj tekocdine na vrh ali
da ti malo nakisnejo. Potem jih pretlaci skozi
ruto in pusti, da se séisti. Sok se precedi skozi
gosto ruto. Na vsak liter soka pripravi 1 in 14
kilograma sladkorja. Ko zavre, ga kuhaj po-
casi Se 20 minut, pene prav pridno pobiraj s
srebrno Zlico, Se vroCi sok vlij v pripravljene
vrioce steklenice in jih takoj zamasi; ko se ne-
koliko shlade, jih zapetati ali zalij s para-
finom.

T*






Kazalo st. I.

Predigoivior iy Gl il dt s S e B e 3
L. ‘Juhe./A. Mesne |« 0 i o it e i o b
B.iPostne . & it s e 12
Il Zakuhe. .o G b e n: L i 20
IIL Prikuhe - ool e ool dien ol G s I 29
IV Polivke i oo s L vaps e e e o LY
V. Mesna jedila = -7 5 ovee i i nie 60
VI Salate.: A.'Kisle =70 s eonita disqhan il 90
BieSladke tire. . Unkiadiatni dolile i, 92
VIL Jajéna Jedlla . .« 0. i o0 E S gh
VIIL Razliéna Jedila’’ ;- (ool o e SioEEne 102
IXeiRibe: - veae ool el craigonid et d s 153
X. Raznovrstna jedila iz vzeSlega testa . . . . . 158
XI. Raznovrstno pecivo iz koruznega zdroba in
ajdove.moke . o Uil Gl Tl 1
XIL. Kolaclin poga€e ' . .. [ i . v s 187
XILaTo Intono: o b e raie e o i 190







Kazalo st. Il.

To kazalo ima namen gospodinjam pomagati pri
izbiri jedi; poglej, kaj ima§ doma v zalogi ali kaj Zelé
jesti tvoji domadi, in tu najde$ vsa jedila razvrStena v
abecednem redu; kar je mesa, je skupaj, kar je kruhoy,
so skupaj pod besedo ,moka“ in drugo je na svojem
mestu, Iz tega kazala razvidis, za koliko raznovrstnih
jedil lahko porabis kaksno re&, n. pr. &eSplje za 19, fiZol
za 30, gobe za 14, jabolka za 14, krompir za 88 jedil itd.

Bezeg:
bezgovec: s hba e e s b G 193
bezgovyo cvetje,iocyrto. o oo L 0 v 0101
érne bezgove jagode” o .. U a0 i 93
Bugde:
navadne buce kot prikuha . . . .. . . . . e
~ €aj (in limona):
zdraviini €aj & o o o e £ 189
cesarski ¢aj z mlekom .= . .. Lo 0 o 7189
CreSnje: :
kubane ¢resSnje s érnim kruhom . . . . . . . Jit 08
¢reSnjeva pogaca iz Knajpove moke . . . . . 4 187
¢reSnjeva pogaca iz ovsene moke . . . . . . v 182
éresnjev. kolat z zdrobem: . . i il d S )
Gesplje:
cesplie, sveze; kot kompot . ¢ =« s 04
ceSpljevec iz suhih &eSpelj . . . . ... . .. LR Aol
sveZe CeSplje s koruznim zdrobom . . . . . . i 10
sveZe CeSplje s pSeni¢énim zdrobom . . . . . . S 106

suhe EeSplje s koruznim zdrobom . . . . . . £ 106



200

svezescesSplie z fizolom i e E i L el 119
vsukanec iz jeémenove ali pSeni¢ne moke s suhimi
GoSpljamiisian Sinihie i DR s N e e 131
YRS S e B e 131
cespljevaikasSa; ¢ s il v e Tt 135
jedpren] & suhimi CeSpljami; . .ihg ol L L 139
cespljevirrezanct i i e Wil 148
dedpljevi cmoki iz krompirjevega testa s suhimi
COSPIIAmMIL Y sa v Al Sl e Bl SR e e 149
te§pljevi cmoki iz krompirjevega testa . . . . . . . 151
cesplieval povalnieal i e il o iR et R 172
koruznil kolac: st Cesplyamit’ -t T i e Ghhes 184
dedplienza v oKOZAPEE N o b v =il Va Vi BB R T 191
Drobljanci (flancati):
drobljanci (flancati) ali pohanje z droZjem . . . . . 175
drohljanct drugacénis 'z drozjem -t miims vt ot 176
Drobnjak:
drobnjakovi Strukeljei za v juho '/ 0o 22
krompir v drobnjakovi polivki . . . . . i L . 45
drobnjakov, Krompin: /it e P e i S it 50
drobnjakove polivikas . i sy i e e 54
drobnjakova; polivias myzla i wail s i e e 54
drobnjakova polivka, mrzla, z Zemljo . . . . . . . 55
fiZzolova polivka, mrzla, z drobnjakom . . . . . . . 5b
jajna jed iz starih Zemelj z drobnjakom . . . . . . 95
jajént zavitek zidrobnjakom gici i il 97
FiZol:
fizolova juha z riZem in makaroni . . . . . . . . . 10
fizolova juha s korenjem in krompirjem .. . . . . 13
krompirjeva juha s stro¢jim fiZzolom . . . . . . . . 15
fiZolova juha .o s o e et e e 16
11Zolovi juha: z TezZancl .- .. L iliaib it e e 17
fiZzol s korenjem in krompirjem . . . . . . . . . . 30

ohrovt s krompirjem in:fiZolom /. . @@ s hiaie, 33



fiYolov-krompirjev.piré .= - cisibeiens vah s 39
fiYol. vistrotju s smetano, . & i den sl i s e 42
fizolov piré s kumarami'»i: o sahee i e s 53
mrzla:fizolova polivica’s 1. f il st LNt St b4
fizolova polivka, mrzla, z drobnjakom . . . . . . . 55
fiZolova polvka, gorkai M . 0 0 Soeit i i 55
meso z zelenim stroéjim fiZzolom . . . . . . . . . . 80
svinjsko meso z riZem in stroéjim fiZolom . . . . . 85
fizolova solata-7. i ke asaidin i d esn e e 91
jabolka s fiZzolom ;. o v st Be Uil el e 1 104
fizolov- jabolénik .. .. .0 B iauialelnle s G s 119
1170l 2z jabolkl il e B R e R SR e e 119
sveze Cesplje s fiZolom [l <% 1 a0 ¢ AERRARyE T S 119
sve? fizol z.zeljem in riZzem: : & . it o cisiey 120
fiZzol zemalkaront i5 et LA IR R 120
makaroni siismetanoy it aiiiavaim Rl 120
fiZzolowi ‘zrezki: i sl oot oA RN R R e 122
makaroni sifizolom i i PR SR 124
skuhay i s s e G R 130
kasa: s fizolom s oot idal ol SRl GRS R S S 133
fiZol Z riZem s te 2 (i et e S A e R 137
praZen je¢mentek s fizolom' ./ 7 ¢ T of sl 139
kasaisriizolom: . vi e o Do e R s e 146
Gobe:
krompirjeva juha s suhimi gobami. . . . . . . . . 9
juhai'z mayvrahi (Smreki) - ot i et vo 12
smrckis (mavrabi)sviomalkis Joo o o end W 38
ocvrtivsmreki o vondnsi i d Nt neaE SISl St 38
krompir: v mavrahoyi polivki=* = i s aos ety 46
KYompir: Z: Obaml & isis ik anlaiean gl skl Gl 47
srnjiizrezek z gobamiy «tiv. . sk GO RG LG 66
kozli¢ek v mavrahovi polivki . . . . . . . . . .. 69
mavrahova: jajéenasjed et aaeitegyi g oy s 100

makaronivz: gobamls Pl o Ol i o astr i 118



202

gobiniizrezkicd L s amo i s s s s 123
ysukanec.z gobamiied s« aiis il ial i 129
gube gobet 7z riZzem gt 'bn i TR G e b T 139
gobe v jesprenjudidiee el Gl D e e G 147
Grah:
grahova juha s pSeni¢nim zdrobom . . . . . . . . 6
grahova juhs z rizem & [niicc oot i s 8
rizeva juha z makaroni in grahom . . . . . . . . . 10
rizeva juha z grahom in rezanei . . . . . .. .. . 11
grah s krompirjerns st b b D e b Yo lbdall
ribja juba z zdrobom in grahom . . . . . . ... . . 14
Ruhana salata z grahom ¢ @ . . 2o Gl oL 34
graht sismetanei:ie rasiivan oo e it SR SRR U R E R, 38
KOTenie 'z gralyOmy & e oo b oo e R e 39
grahov piré s krompirjem. ' . . o dsa ol 42
grahy siSpinacose i et i g tiaT e e 52
gralovarsalata,s e ot Ramas L e i aaita s e 91
grahiz rezanclorl #s i wae [l ubg. e s Te G S 104
grah z-makaroniyi &' vkl s ot nis e e e 124
jesprenjtek z grabonr o b SeR i sl e e i 138
usCine, grahoveidut o il |8 SRR S T T i 194
Hren:
hren z&. cmoeke i i i e Lo e 56
hrenova polivka z Zemljami . . . . . . . . . .. . 56
goveje:meso’ v hrenovkl i st s, 0 e 73
Jabolka:
jaboléno. rdece: zelje: . v btk st ai e s 35
gorka jabolcna polivka o i i e h L e 57
jabolénik iz suhih krhljev ., . o s T od s el e 92
dusenarijabolka” v Fniie s o Rt L U e 93
makaront z jabolki; i g i e ansi ne s e 102
jabolka-a-fizolom ;" o iaimusn ssEtE e 104
Zdrobovijaboldni sok it R i e 106

£12010v, Jabolonik . ook g s s e e e R e 119



fiZol z jabolki (.0 .¢ oo il s 119
jaboléni vsukanec .. .7 dndiiiieies e s ohag 128
podmedena jabolka:. - s e (e 129
Tiz 7z jabolkl . ovicinii il i e R e 131
jabolcna kasa, pecena ... ... - GUiHHEERERE 136
RKuhani jabol¢ni: Struklji’ 7 8 a0 s ee el SR 144
jaboléni kola& iz krhkega testa . . . . . . . ... .. 181
Jagode :
jagode z vinom, z mlekom . . % il Pe niiey 191
Jajéne jedi: :
iz starih Zemeljy. o v o i SRt sl de sl b 95
jajéna jedi s i e Bl R 95
krompirjeva ' i meain cf o in e i e Senie 96
Sgsuhim meseom < 2 ol s R e el sldns 96
zvitek s trpoteem " .- doia e G bR L 96
zZadrobnyakam o he coic a0y s e i i G i 97
z-Zajbelnom -2 o s n LA i e s R R 97
Jed v kislitni polivki: = -7 v milen e sihnsin 0 97
podmet s Sunko: i Aras i el e i Riea s 97
zavitek g -Sunkos o0 iela L amm i n e aa e i G 98
zaviteki'z mavrahi == =i 0 @i e s i 98
S slanino’ in' krompirjem (. 8w lie g al i 98
podmet iz oCvirki: o, Qv e R 99
Srsardelami o iy e e e s e e 99
SCKrompirjem . o v S sl s R i 99
DA 1A 0 PR R e e L D R G 100
Zrohrovtovim hrstjem @ @« e i s B 100
WaBthetanii o vaiere el fae idieedl el Bl oo 100
ZAKTRNJenq cas iy, it it Al e s g e 100
ZEINBKATONYE & Ak o s e e e e i T 116
kbko-spravijatisiajeas b o0 s panalioudiz oy 192
Janez:
janeZeva polivka I. (vegetarijanska) . . . . . . .. 57

janeZeva polivka II. (vegetarijanska) . . . . . . . . 58



204

Jeémendek ali jeSprenj:

jesprenjcek vogovejlguhis oy el e g 12
jecmendkov i guljazis e den b SR G o oL 79
Slanilc VijeSprenjuis v aive =0 el T R SRR L 127
jesprenjizazelenjayocani o o e S 137
jeémendcek 2 grahom  oui v g G ie Sl 138
jetmentek s suhimi geSpljami . Lol les Ll 139
praZensjetmencekia fizolom oo i nini e oo 139
jesprenjivi mleku wi e e L 140
jeSprenj;ipecen g i iy il ol b TL e s 140
jetnienckova mesamica o e i Bl s 146
gobeliv jesSprenjus iy sk U I G 147
Karfijola:
juharsipsenicnime Zdrobomm © ot i e e o 6
juhaovsenihtkosmicevs i o ol s el ey el 11
juha:zi veukancenuyeewianie . s i S e Sads 17
kKarfijola zabeljena z oljenn:: .o o0 rnail oo 40
karfijola;izabeljenak (i Bic boninii ApRIUE el 44
karfijolna paSteta . . . . . . . SRoRTERiE G S 115
karfijola v kislitispretani v .t osilieins STl R 117
karfijola: stkrompizjem (o n utin i n ol i i o 126
KaSa:
kaSnata juha z zelenjavo . . .4 . . . . ... ... 19
Preditevo megois kaso e I Dl 83
Taletna, Jeadn o W IROde Gl O R BRI U e e R i 133
BhSa stfizolom ¥ 5ar ai st Sinnaiie e i e e s 133
Krompip "stkaso! il Lt s o TSt o e el 133
Kasa s kislim, zeljermn ali repo . “ o o\ e ot i 134
lcasarzabeljena /. S astnt o SRRt 0 ilanial, B il 134
TOCa BERKRARG » 0 R SR e T 6 Sy 134
Gedplieva kasa il e AT S e S e 135
kasa koteprikuha o Sdon et i s i s 135
Rasda; jaboltnaj petena . s ielin w iis e G N T 136

RASapETena s 7o e n i e UG SR S v e 136



KaSnati Zgancic o 0 i e i e (el 136
gorenjski krapi s kaSnatim nadevom . . . . . . . . 142
kasa: s fizolomi « - oi o iandioe i Sellor et ne v i 146
kasnati Zganei z:ajdovo moko'=: & s e i 152
pisani kruh sikaSo. o0 i ons s R el i e 163
Kimelj :
preZzgana juha kKimljevka @, [ 0 i sl e 18
kimljevka s krompirjem ;7. i el Gu e e i 19
kimljevo meso . ia i E B st s fn Bk 65
Kis (jesih):
disavniikis o o e S s R B 190
Kislica:
kislica’ stspinacor i iy vale Lo el iag i e sa e 31
v kisliéni polivki zakrknjena jajca . . . . . . . . . 97
Kolaéi in pogacde:
jaboléni kola¢ iz krhkega testa .. . /. in Lo in, 181
kraljevska pogaca 3¢\ e D sl s diis S Ear i 187
treSnjeva pogadla iz ovsene ali pa Knajpove moke 182, 187
kolad iz koruzne moke . . " 8 S drte a sl 187
éresnjev kolaé z-zdrobomiy: » . Ao ey 188
Kolerabe:
kolerabe s krompirjem: . '\ . i e tne T 29
rumena koleraba i, i e v las B s e 32
koleraha kot solaba | o wvis crngnit garatnein Sy 92
Korenje: !
fizolova juha s korenjem in krompirjem . . . . . . 13
postna juha iz korenja in krompirja . . . . . . . . 14
fizol s korenjem in krompirjem . . . . . ot Ll 30
rumeno korenje za prikuho ... . .. kol ade L 32
Korenje z grahom’: '« v i SNl b See i el 39
korenje kot prikuha: ... il ol L sigtadnie 40
okisan Koren: A [ o0 AT s e it ey 41
piska s korenjem in krompirjem . . . . . . . . . . 79

korenje kot salata: & \iiuias s se oo sud i 92



206

Krompir:

juha krompirjeva s pSeni¢nim zdrobom
krusnaijuha . sckrompirjemy @i iieth e Lo
krompirjeva juha s subhimi gobami. . . . . .

grali s Krompirjem it ot iy :
fiZolova juha s korenjem in krompirjem . . . . . .
postna juha iz Korenja in krompirja: . . . . . ...
krompirjeva juha s strogjim fizolom . . . . .
krompirjeva juha, pretlaena . . . . . . . . .
zeljnata juha s krompirjem . . . . . . . . . .
kimljevka s krompirjem. . 0 0o e oousl .
rezanci v juhits krompirjem: ([0 i o
krompirjevi cmoki . . . . . e e
Krompir:za. na quho vicest e srmaas s o

¥ kolerabe's:krompirjem i ¢, o il dine o0 G
fizol s:korenjemiin’krompirjem: So-- uiil bl
ohrovt s krompirjem in fizolom . . . . . . . . .
sladka repa s krompirjem v preZganju. . . .
sladka repa s krompirjem zabeljena . . . . .
fiZoloy Krompirjevupire . 0 i o it ool e e
mesanica iz zelene in krompirja . . . . . . . . . .
grahoy piré s krompirjem @ .. .'. 0o oL
krompir v polivki kislih kumaric . . . . . . . . .
krompir v polivki sveZih kumaric . . . . . . . . .
nOVIGKrompir (i o s S A e e S
Krompirty prezganju’ v sy, 0 2 SUli Gl B S IR
krompir ¥ drobnjakovi polivki . . . . . . . . .. .
krompir. v mavrohovi pelivikiz (i S an i
Rrompir -z mlekoms: /o o i s s aitiin i o e
ovliarey Krompir ..o e i o b B s
BraZentkrompir . i e it el Ui i
izdolben. ali mali Krompir- ... . el St
Krowmpirz: gobamiv:l e Sl Erine BRI s
dudeni krompir z mlekom = ... .l.og i S i



krompir z goréico (Zenofom). . [ oEl il
ostali krompir praZen; ;.. /i e vaalc gyt
Xrompir z ocvirki' "7 a o s el e L
Krompirjev pire o Lo el g i
zabeljen krompir . o\ A G Bt
parjen:kromupir 00 Gl s eiangeai e
zaliSéni- kKrompir: 7 10 o s SN e e
drebnjakov. krompir: .o 0 h conie s R nE ey
petersiliev. Krompir .- ... o s e it e
krampir s paradizniki ..ot i
dober krompir < .. xS AN R iR e
ohrovt:s Krompirjem' ;. . o . (@i phiaiia s
krompir viobHdeah i e v i iahe e Sieeie g
krompir s kislim zeljem . ;.. il g Eaisss i
Krompir,: peten i ire o nhitas e fi e o

mrzla krompirjeva polivka . . . . . . . . ..

krompir Z-:ledvicami=| oio0 G e By o

piska s korenjem in krompirjem . . . . . . .
pljtca s krompirjem . 2ot cRn L deg

krompir s suhim svinjskim mesom . . . . . . .
zmetkan krompir kot salata . - . . . o
krompirjeva jajéna jed s suhim mesom . . . .
Krompirjeva jajéna:jed . . iawa saivi i
jajéna jed s slanino in krompirjem . . . . . .
Krompir: z jajcemy it E s sn i SR S N
krompirjevi Zlinkrofi s suhim mesom . . . . .
krompirjevi Zlinkrofi s parmazanskim sirom . . .
Keampirjeviczrezil /- 0 b b i o e R

kxompirjeva:poticas. oo il it e T

krompirjevi polumeseci '~ ' it et
krompirieva Kipnilt i 0 L S llise it b
Krompirjevi struklyy 8tid 0 i aanl e o iisaies s u
kpompirjevi Struklji siSunko':, = G0 sl

rogliicki iz krompirjevega testa . . . . . . .

krompirjevi:struklji 8.2 000 ol i iy

207

19
49
49
49
50
50
50
51
51
51
52
52
52
52

72
79

88
90
96

98
99
110

. 110

110

2111

111
111
112
112

<5113
. 113



208

pljuéa s krompirjem .
kislo zelje s prekajenim svinjskim mesom in krom-

pirjema 0 o0 om0 LT
gorenjska mesta . L0 00 Ry Lo
Tezanel s krompirjent . . G v 123
Karfijola s krompirjem . . . . . . . . . ... Fee L
riz g lrompirjem. .. .0 e i B 128
skubd =0 od 0 i T A
kerompir .z mlekom . = . . . ] 132
Koomipir 8 kago. . ol i ch et e L 133
krompirszovsulsancem’ & oo ie i ano e e e 137
zviti Krompirievi emoki © . i ipi 0 141
7ganci iz ajdove moke s krompirjem . . . . . e bk s
7ganci krompirjevi s koruzno moko . . . . . . . . 143
Zganci krompirjevi z je¢menovo moko . . . . . . . 143
Se¥pljevi cmoki iz krompirjevega testa s suhimi

Cespljamuy vy o b ol e L 149
krompirjevi cmoki s pSeni¢nim zdrobom (gresom) . 149
teSpljevi cmoki iz krompirjevega testa . . . . . . . 151
krompirjevi cmoki za prikuho . . . . . . . . ol
polenovka s smetano in krompirjem . . . . . . . . 154

Kruh:

juhaszarotPolee il iuaiac ol g i s e 8
krusng quhas o e s e B b e i h e B e 8
kru$na juha s krompirjem ., . . . . . . 8
krusna juha, (druga)il e i ol il 0 9
kruby ooyt bl nl e e | 22
kuhane ¢reS$nje s ¢rnim kruhom . . . . . . . . . . 93
jajéna jed iz starih Zemelj (ali iz starega kruha). . 95
Zemeljnl emokl sisvinjine @ oo U e e s e esni 108
ocvrte rezine (Snite) z mlekom . . . . . . . . . . . 148
oevite rezine z vinom o B nt G b i, 158
kpajpovikroh Stol - o0 i onid g el s 158

Enajpev kruhi 8U.02 i b S e e 158



pravi ¢eski velikonotni kruh i\l i Beiai s 159
rZenideruhl i i naa o B e b e 160
domaci-Erni- kel o e phe i e RO 161
Krompirjev- kvas:. [ le S e o B (5
Koruzni:kruhi St 1 = o =i oo daind il e b S B 162
Kbruzni kruh 862 o0 o0l e Bl b 162
pisani kruh s ka%o . . . . . . bl e 163
pisani kruh s krompirjemi /. . 0h T n G a0 163
érni in koruzni kruh (zmesan) il = oo 164
ajdpv.kruh ‘o e gt e e T e R 166
prepeceneac (cvibak) i i LBt L A 174
Kumarice: .
krompir v. polivki kislih‘kumaric s . @i i 44
krompir v polivki sveZih kumaric . . . . . . . . . 44
fi%olov. pir€ s kumaranii s 2 s e SRR e 53
polivka iz kumars veo kit ne (el Giigen o 58
Leca:
letaz kot salata 8t 1 oo hueia alagialaenseisnn e, 90
Tedaikot: dalata St 2 b iy - lne il e iek S R 91
Tedah s ko6 vassneficl Dol e it e e 134
Ledice:
Tedice, s krompirjem . aisiee B £ i i bl 72
Makaroni:
trzadka juha z makaroni in riZem' . .00 L. 7
riZeva juha z makaroni in grahom . @ . ... . .. 10
Arahskl makaroni i it SR o o S e 87
jajeni zvitekiz: makaroni it oo g it i By 98
“makaroni z jabokalga i iy et e it B g 102
makaroni ‘sesardelami=id e e Vit e e BRI s R 102
makaroni: z rumenjakomy, (el il i it on 116
migkaroni siparadiznikide oo et iad s il 116
mgkaroni laskiis Getad ived i te it s R T e g 118

makdroni zigabamiy i s Re s ey 118



210

makaroni s smetane. =0 s caen G oLia128
makaroni s kislim zeljem = oo b o 2o 121
makaroni s fizolom &.1in 2 . . . [ . . - . . 120, 124
makaroni zgrahom. oo s Loid e Gl Lo 124

Meso goveje:

juha it o e L e 15
juhaizjesprenjekom . & e o e L 12
juhazeuliazeva 0 a0 0 15
zdroboyva kasa na govejijuhi- oo 21
nastrgana kaSa na juhi. . . . . . . S 22
Struklji za v juho (drobmjakovi) . . . . . . . . .. 22
ocvetkruh za v juho . . . o o h o 22
zlitnikiiza vijulios 0 0 LG e e 22
vraniéni Zliéniki za v juho . . . . | g e e 83
yranicai cmokitza v quhor il o i e G 23
Zli¢niki (iz obrezkov) za v juho . . . . ... . S ol
mozganji zliéniki za vjuho ., . . .. . | oo 24
polzki 1z vliecenega testa s = o0 o o e 24
Polzkl s vy sl mie s e 25
jetrni ali vraniéni Struklji za v juho . . . . . . . . 25
vsukaneer v juhe b e o 26
kpompir zaina juheieeiaie . o il T 27
oyvseni kosmitizana guhoe. . 0o 0T vl B 27
rizevidemokiZza nagulor @ 0 0 b g 27
rizeve klobasice za na juho = - f -0 L 28
vranicha polivka stelyin 2 ¢ 0 o 58, 59
govejligobec v i By o s 64
Brzola s cebulo i ia i o 0 s 64
jezik s Spinado . . . . . et e 65
Kimlijevo mesow o fat i vdie i 65
zrezekeza - bolnike! v difide o sl L 66
meso v zeliséni-omalel 7o v w e sl G 72
mesoizabeljeno s o e niun Baal 0 L s e 72

mese subaradiznilciuie b e T e 73



211

meso v hrenovki . . . . . R e B 73
smeso. v juhl (Tellerfleischy: & i Lesuat i JREEA
Wenekani zrezek. .. . wi o IERSaRE S O R T
podmet.iz ostankov. | .. . L SrRdis RS N L
IAes0 . AUSENO . . . e S e s ST
Mese zelenjadno " o b e g T e 78
Syabska petenka. i Lnilie s mai oimeies s R 78
1eso  z zelenim strocjim TiZolom & s b il s 80
hladetina iz govejih mog: . < = ded hdda Gon s Lot 82
meso iz mlekomAUuSeno: «./ v i E e et e e 82
mexo dunajsko it ol o S i e 86
mespiczvitki (Zlinkrofi)’ £ - S g din & senv s 108
polpete iz mesa’ 7 ol T e 0 S L Ui i e 114
kakoise ohrani sveZe:. . :: ol b gl e L)
Meso koStrunovo:
NaVAANO e o SR SSal e S R L e 61
Kostrun v jeSprenju. . i roiny i el e ol
 knstrun v.sladkem zelju ' Je vl il SR 62
fcostrun: voSard s i R N R 63
lcoStrun: Stajerskiwi. o vii Sk A SRR 63
Brzola frziskas: oo Jh e L e e G e 61
bryolakranjskac . o el s e U e 62
brzola navadna i o e, ao st o s (Rt sl 64
kozlieva (ali jantkova) jetra s priZeljcem . . . . . 65
kozlitek: v.paprilelin. (v i ot iieiiinnet o due i 68
Kozlicek ocvrti(all jagnije) ir oo vl bondis b i 69
kozlitek peden (alicjagnje) . . .Gl fr Lol caiii s 69
kozlitek v mavrahovi polivki ‘.. . L. oL L. 69
Meso domadega zajca (kunca):
kunee v paradiZni. polivki . . . . . ... Al 67
£ e G peoTeh i et T U B BN e L et L e e 67
kunec (vo obari (ajmoht) . . i e e 67
KUImee Peteny kit iiaay: i o Oyl daadeinslinin Eera s 68

KO- Se zakoljer < s 0 i D i v Bt i i ey 66



212

Meso kuretnine:

piska s korenjem in krompirjem . . . ... . . . . . 79/
kakosrraynatii s kuretninoi st oo o san Lo 192
Meso srne: ‘
zrezek % gobami ol i el G e 66
Meso svinjsko:
ponyvicnile (Seberlo)s s (o Loeitina gl L e 20
svinjsko meso, suho, kako se kuha . . . . . . . . . 60
svinjsko meso, pe€eno v testu . . . . .. . . . .. 60
svinsko meso, juha, kaké porabiti . . . . . . . . . 61
safaladag ocvrtar i b ine Cin it s Y 77
rebercaiskisloytepoi | ikl L otn e R e 78
riz s svinjskim mesom in ohrovtom . . . . . . . . 79
sSyinjsko meso iz zeljem is o o el T 80
hleb&ki iz prekajenega mesa . . . . . . . . . . . . 81
hladetifiais ity iiaeidia o ualBnl st pi e N e 81
hladeting 1z nog prekajenih. ... i oo oo o 82
zarebernica: (kremenateljC)r & ot B s e T 83
Svinjsko: meso s kayo. it Vet in e Ll i o 83
Klobdsoi(brez - dremys - i .o i Skl no Rt Uity 84
meso z.rizemi-in fizelom: ;2w Bl e L 85
Mesesz zeljemuntnit ity i it e s R D 87
raesoi 8 paradiznikoem e s e e T e 87
meso prekajeno: z zeljent & n v L g 88
meso s krompirjemie i e ohoe e i e Dt s 88
krompirjeva jajéna jed s suhim mesom . . . . . . 96
jajéni podmet s Sunlkos o aealit s e s 97
Jajinizavitel s Sunkoss i st foa el e i 98
jajthasjed 8 slanine; “Hieiontd Coig e bl bl L sl 98
rezanéng potica 8 svinjino i oo et iy ol 107
zemeljni:cmoki /s SVINJIMOy i tlainiietis s St 108
krompirjevi Zli¢niki s svinjino . . . . . . . . . . . 110
krompirjevi struklji s Sunko . . el Len 0 112

SArIaa s T e, R DI R R 114



. kislo zelje s prekajenim svinjskim mesom . . . . . 117
kako ohraniti klobase in suho mesé . . . . . . . . 192
Meso teleéje in rajZeljc:
jetrais prizeljcem v .. . -0 EC S TG e G e 65
dslcizrezek ot oL o e Rl e 75
hiadetina iz mog = 0 0 il i e e 82
grezek z jajcem . . o B S et e ey 83
kako ravnati s telefjo pefenko . . . . . . . . . .. 192
rajzeljceva- poticai o ULy e R (e 75
rajZeljCev petnjak -t o0l den i el e SRS 76
ERJZEHC 0V i st L o T aReRe s S i S T 76
Mleko: :
guhaiz kislegarmleka . oo 0 EEan Sl di e s 132
kyompir z mlekom ... .o bl G Akl 182
ZAreb ¥ e B 132
mleéna Jasas? o trell B e ed e R e 133
Jesprenjiv mlekus 4o vl B b del i e T 140
jagode: vomleku' . i e I EEEES R e RS e ) 191
mrandljevoimleko: ~ v VNS G e S 190
Moka ajdova:
ajdoviczlicnikd . 0o 2 S SN 21
corenjskamesta . o o Sl SR 121
VSUKaN@C:- v s s el e e 126
Krapr sisirom . o N R R Ty sl e 141
SCrapin s kaSod B e e TRy S A 142
ZEANCL e e L0 s SR R A RN S e o s 143
Zgancl s Krompirjeny .o o g a v il e 143
SPrukljisisivont ot 0 U e R 14D
simulelyiiz orehils <o o G e R S 145
Stouklyi zaevirki’ -l o e S PHR e e O 146
JeaSHAtIZeancls . pnd 0 v s R s 152
POVICH e i v it 280 e s et 165
Ve b g NS N At Ce R R SR i et O e ) 166



214

Yoticaiz TeSnilch 2@ 7oL it i e e et S 167
SpehavikasSta il ainude e St oo il Gt s e 168
tontdi st lin 2 o G o Frimeon wAR
pecHialc s (STAOPIY ait il iui s Ui Al s e B 185
Moka je¢menova:
zeliSénl moctnik (vsukanec): . i i ain s s e T 126
jajtnr oIk o ai R ik i S s et D e 129
vsukanec s suhimi CeSpljami - % 5oLl L 131
Ceskliyoancitin il vicion o G el i Sty 144
Moka knajpova:
moenileulae el il G DR 127
motnikozasotrokei s sl e s aE U B 127
RPGRUSTLS 200 ool b oo S sii it ene b el 158
poegacayeresnjeNaiy et LR e i L 187
Moka koruzna in zdrob:
polenitary iy anaiies i B e e B 104
mokai z jajénim podmetomy, 0 e il e 105
svezZe leSplje s koruznim zdrobom . . . . . . . . . 105
suhe ceSplje s koruznim zdrobom . . . . . . . . . 106
moenik: zimlekomt s 0. v 0 bl EGe i R G 130
mocnik st kislossmetano: o /.0 e e i i 130
ZEanCl Sakrompiriems s o R R e 143
leruhosti | dn e 20 e dniieion o Dl ns SRR R en 0 e R 162
Strukely (orehew)ipeseny:: - “onil Raaieivn v e B 164
SpehoVKa:: ool B b o el L R EIRE EE T CR 166
POTICH T " paa-v Ao g g S i e R 169
tortaust Tnade el f el e St e 177, 178
pudingeiz-zdrobfy, kuhans = 1 el nes it i e s 179
pudidgidz zdrobapecent i SRRl ECE 179, 181
Keuhimastensy 2k bt wiede il b i Ll 180
plskotiza i tew e e ol AR Re s s S L A 182
omlatio i e s e L ne i Al el e D 182
SRRl s o S T L e e 183

Koldeisscospliamiy - Sve e oo iyl Gin B R 184



Moka ovsena in kosmiéi: :

juha ovsenih kosmidev s karfijolo . . . . . . . L1l
fuha goveja 0 oo R e 27
pfocnik oo ool e e L 127
Ceska pogaca .. e L b e e e 181
oyseni kosmiCi za bolnike . . . ool JuL 193
Moka pSenicna:
zeliseni vsukanee ..o .. e e 126
ysukanec. o v L i e 131
strikely (orehoy) . Ll i b ol e 164
MozZgani:
RiveZomozZeanl. o S e e el
Ocvirki:
zlicniki iza:- v guhos ool w00 H i e 20
lrompir.: . - im0 e
Jagtnl podmet . o e D e i S 99
$pinaéni ecmoki. . " . . .. . L R 150
acvirkova potica St 1,72 e 0 Lends i Bl 168
narastelk s e e e e 185
Ohrovt:
quhas L o o L e e e 6
ZelZzem SRl L e 26 -
s krempirjem in fizolom [ [\ ol b s 33
HESiies ocveto i 0 e e 37
BESHe . o e e e 43
brstje s surovim: maslom . . 2000 B ael e 43
OhFaVi- OCVEl v c i 0l e R 43
Sikrompiriem i« .20 s Gl D R e sl s ety 52
P17 SESVINYING = = pi ke v cn g e e s 79
ohrovtovo brstie 7z jajeem i b Gl e i 100
Omleti:
Blskotovie o o e b e R B s 152

iz koruzne moke s otk i e 182



216

Orehi:
Vo dTEEY Sl TS L e S e e i 107
StrRely v e o X s sl g 164
ParadizZniki:
Krompices: gl e n 8 nta v e oG 51
Dolivicaiiew i e B te T S e e L s 56
kunte wviipolivlall it o 0 e s e 67
ZOVETeINEes0s sl ol 0 e L 73
svinjskormeso: dhaie iE e e Do b e 87
TeZANCE: $ =i ey s R T e e s 104
INARBTOINGS & il d st S e i Sl e 116
POTENOVRA 1 i m i e T S A 155
Peénjak (Smorn):
TajzelCovie i S s el o C e R e e 76
a)jdovaEStaling deek Ao gy sotca TR e 184, 185
TIZ@VE wdent hnBe st Sl Dt O e 186
Petersilj:
beterSiljevica: saldulbaaru L Bie it e lael e e 14
Krompir s il wlidaiaoiay o it St e e 51
Strakljiy st e b ase el sl G Ll i e T e 171
kako serohrani vt vl o hes Slanen il Ke siee B lian 194
Piskoti:
K CajuC L bR M D SR e e 179
RAPTE: Tl e B R S e e e S oy e 180
tgsieni krahtoo il ol il ses i e i S e e i 180
17 Kortuzne IoKe . [y i Gen R S i e 182
Pljuéa:
S RBOTRDITIONT ¢ iU s Seuife Lt s i st e DL G 84
PARYOR e i e s e R S L 85
Seselljana e, o i Aemiie i il S R Vi a8

Susardelamni s 6 s v N S e 86



Pomarance:
polhvkan oy BT R T R et s e 57
Salata s o o L0 DR e e i s S 93
Potica:
TPRjZelSeva o il e O e L B 75
Pezancna SUSVINino.. . oo s e v i 107
Keompirjeva: .ol ool e e 1k
iz:ajdove moke z orehi i . . tf i o b ia g 165
Spehovka iz koruzne moke /' - il ol et e el 166
iz ajdove moke z 'rozinami.. . 70¢ o ukeaies s 167
iz ajdove moke iz lesniki ‘. . g s s Ll 161
Spehovka iz ajdove moke ./ . ..l Gl Gebi e 168
ocyirkovka »Sto 1,02 000 L i et 168, 169
a7 Koruzne maoke i 2 o2 L i s e e e 169
Cespljeva et on Sl e S 172
Sadnal - o e e o v R R e 172
esana sy s O O S R S 173
PreZganje:
quha Pprezeana . @« & ol o i b h e 18
sladka repa s krompirjem . . . . . . . . .. .. 34
IREORADPIT o vcie B v Roly Ll i e gy 45
Puding in narastki:
Sirovpuding: - el i sl i i D 105
izikoruznega zdroba. o v 2 antidinn e e i A 179
iz Koruznega zdroba 8t. 27 Ui bl i 181
acvirkov narasteks - o i e R 185
Kipnik iz ¢roega kruha .. . . qociiiomning Sieies s 188
Redkev:
SR U e R R R O R T R g S T, 38
Gpiies kotisalata s ni tal s i B s e 92
Repa:
sladka, s krompirjem, v preZganju . . . . . . . . . 34

sladka, s krompirjem, zabeljena . . . . . . . . . . 34



218

sladkaiz mlekiom: = e e b oot e 35
alehjalliies i st e v 0 casied i ol e 36
apresngysz Thokeiist s il o i 43
repereas shlcislos reposime ok G e R s il 78
eimakovisglata s oy o o C e G et T e 90 »
KaSazarepo = G b i e es G R T 134
Rezanci (nudeljni):
jubaizegralomit e oo b © o (e et B AT 11
fizoloyasyuhal e et oy o e G Sy oant s 17
sElceompirjenuessen a0 b et Ea e 20
okisgniea B s S s B S 108
Spsiromiri . el i e e e e e 103
S paradiznikic e g o o o S P S 104
ZEeTaNOmEN i Bal e e i e e e e R 104
RepiceszhoTehil Sl maiisnnn . o it il il e 107
zabeljenekrpiee: oy dinisin o Sl G e 107
POticar S SvnjIna gLt E Lt e e 107
S-KEOMPITIen) gt o il Aa i il 0 6 S el 123
sirvokid visladkemezelill .5 .. v vt Enh ey 123
eeSpljevd e il e Lo s S R T R R 148
Rabarbara: ; .
kKot sladkassalatart sartian e fon s sehdse i e i 94
Rfibe: ;
juha: Z zdrobomyantgrahom . - e 14
teleciaspljucasisardolamiy s st b s ok e 86
jajenaijed sy sardelabaif il oy e as S0 E e R o 99
makaroniisysandelamyds e S e Bl vl e s 102
slanikitvijesprenju i sleale i s e 8w S 127
polenoyvka; kako: se namaka ./ [ n D el 153
polenovkaimg laski-nacin & 0 it G v 153
polenovkajcdusens . v 0o oo e e T e L
polenovka s smetano in krompirjem . . . . . . . . 154

polenovkasyv.paradiznt omaki' ' oy B haie (Gidan e 155



morske ribe, kuhane ... [ niE g i o 155
pbarmasihovod . oo o o e R e e 156
sardele; sveze . i o0 ol e IR S 156
mbaitocvrta: (o0 el e e e e 156
mbaipetena; oL o LU R s R s e 156
hrodet s paradiZnikom . . . S0 e R 157
sardelno:surovo masle - s iEa T elile S At ) 157
Riz:
guhairizeva L UL O e S e e 7!
gubhaiz zeljem . o | .0 ol av e S i aahi 7
jahazimakareni o .o e R e e SRR 7
juha grahova-rizeva. ' .. LR G et 8
giiha 7 makaroni-in fiZolom (% o i Sie i ars s 10
juha’z makaroni in grahom . . o icaden s e 10
quba z grahom in‘rezanci. - &y sl dlat Bt sous b 11
Juha z mavrahi - 55 s R e e Sl o Rl 12
enrovt .z rizem .. G e asse el St ahig 26
CROkI e en i s ot e T hiiagon o 27
lelobasice oo o an 0 SUElip B S gt aRiaass 28
ZE07Z2anL i s o h e s R R TR R S 71
s svinjskim mesom in ohrovtom . . . . . . . . .. 79
Jetra@ w0 n s N s e R R 80
svinjsko meso z rizem in fizolom . . . . . . . . . 85
svinjsko meso z zeljem in rizem . . . . . . . . . . 88
12010z zeljem In riZemi: .- Lot e e ea e 120
zelnata klobasa 7 rizem . o550 BB S ¢ 125
SIKrombpirjemn:. o0 G SR e e - 128
Sstasplhiami 0o Tl s R B e SR e 131
Edabollcl &0 e oot U s L e e e 131
SREIOION] 5 e e s L SR ad Gl sl Gl e 137
Sesubimiigobami o oo v SR BE A G el 139
palacinke piZever i d G SR SN 184
petenyak i s e e e v 185

e DOTNIKS: i 2 7 o s G T ooato el 93



220

Salate:

Kastes kuhana zzgrahomy .10 aie fo il L el 34
Heca kot salata v v 00 e ST LG 90
zmedkan krompir kot salata . . . . . . . . . 90
cima vepna:kotisalata @ .2 0 el G 0 90
FZOTava e o e i e 91
GRANOVE B doe o Lt s e i e 91
galengevesalatio ol | o st s Dot il 91
PESaE s e e s i 91
erng irodkeve Vi o oL s Rt s e 92
lEORETIj e i R L e bt e s 92
Kolepalye Levsm el it ot i o g T R 92

sladke: jabol¢nik iz suhih krhljev . . . . . . . . . 92
dusena jabollsa el o s e R e 93
kuhane éreSnje s ¢érnim kruhom . . . . . . . 93
eene bezgoveriagade . ;b i e i 93
DOIRAraNEN At sy o Ce L TR R e 93
Tabarbarard i o < hhar s b s 94
teSplje sveze kot kompot . . . . . . R e
ceSpljevec iz suhih €eSpelj . . . . . . .. . 94

Sir: !

SIFOVEpUdIng e Lapat s b O S Sty R T e 105

KrOMPIOVINZHENTRE 5 o0 s 8 N i s 110

goreniskilerapita iy are poet o SERRRIEES el e 0 141

Spinada:

avttaliza v o 0n o L R 28

17 PeSNEEA POrJa ikt i nl . b e o e e e R 29

KESHICa 0o s am s A e s i e e R 31

/3501 2] ) 1 VS HERO R e G RO R e S e 33

SPINACAT hloi LB GO Ll L s e e . 36

ZHERANONE Y. e e B A ) R s e e e 52

(o S ER VAT SRR W A e S B e P 65

CIROKE ool i ool e s E D L R e e



221
Struklji:
Eicniki 1z-obrezkov .. . v o LiGEea s e ek 24
jetrni ali vranicni za v juho . ooeise Smie S e 25
jaboléni: kuhani: © i e et R b T 144
ajdoviigisirom o 0F L il gee e 145
aydovi z orehl v 7. i bl PREATURIN A o L Ll 145
ajdoyl Z ocvirki . ool el b il ndii R e 146
OECHOVIG: = v L Ll e i R 164
PEREranovi i s S s R R R 170
Betrsiljevis: o« i n oS s D S e AR R 171
Testenine:
mastrgana (ribana)’kaSa W00 Db Gl G 22
PONZIIC: 0 e e G R e e 24, 25
Torta:
koruzna Sto k2 oot G iiliae s et 177, 178
ajdova SteloR o oleaie s e e E i 178
Vampi:
V. paradiZnikoviomaki o iho s e s saian b s 70
R oliu dusenive. v il RN T e 70
PERZEONI L e bt e SRR e R T e 71
Vsukanec (sok, moénik) :
RATIIJOLA o Rt e S e DR 8 17
Vagovejlijully o oy a0 i de SRR e SR e e e 26
jabelenis zdrobov:. oL sennt s oML T 106
Zelenfavit v 215 e S Cnedb e s p s et L e 126
ENgipoy. in za otroke v . i i R el e 127
gabolent.w el s e e e e s B 128
1 b RS S e ORIl R O oRd Fedsie s )
v Cfelfih ent Gl SRS SRR R s R e 129
R SRS e A RO B G e B 130
ORUZIM Tl bt e ey 130
WernEr VR A Es G P e s R et B L 131

EEORIDIT 2 vaukancem . .4 il A nie s s i el 137



222
Zdrob (gres):

ribja juha z grahom in zdrobom . . . . . . . . . 14
tezaskaqulae ot Tt e S eI P e 17
Kasainazeovelivjubhi - 5o s s 21
ZIemikilys i i o e L e e . 26
sveze CeSplje s pSeni¢nim zdrobom . . . . . . . . . 106
suhe CeSplje s koruznim zdrobom . . . . . . 106
Jbolenivsaleri vl & U0 e e e 106
mileeniazdrob: v td ot DL 132
krompirjevisemelkins I8 o0 Tl s hena s Sin r e i 149
cresnjev kolad -0 ou . 188
za bolnalce o e ia kol il dn T EEl R i e 193
Zélena:
mesanica s krompiryem: ... Nin R Ee 39
duSemprs i oo TR ss i e e S O 41
vasalatic eit e n g et D s 91
Zelenjava:
ubaED S e R e S R R e 18
Rasnataijuba | rebiiofi e ol S e 19
MESANICH, /vt D@ e L dbda s e 37
T BTN GeeR  E ERe  Ce e e e 78
Jetraendek it o i on ke e RS SRl i e 137
Q1) TERRN O s e RGBS T ¢ 142
iy bolnilcer o oania St b T s B B 193
Zelisce:
pomladansia juba oz da o0 i s S R S 12
pomladanska prikaha: = o Lo ey e L 30
Koprive an vegrab ' bt e e 31
kpempir e o pe s G e e e 50
goveje-meso: v omaki-n G st nee e 72
vaukanee s i s s s SRR Sl U i S 126
pehtranovicStrukljii ey B S . 170



223

Zelje:
giZeva Juhac o G L s s el 7
inha s Krompirjem . - o isseil b et B il G 48
kaglo zelje z oljemn @ v o e il en AeE el g & 32
jaboléno’ — rdeée ik S R T ol 35
pastlienoi: oLy s e S e LR e e 35
Sopaprikoss s e e B s e e e 40
faskco s it S G TR Rt iy dl
S krempirjem: = 5 SRR T s e 52
s svinjskim mesom . . . A s 80
s svinjskim mesom in kromplrjem ........ 87
s svinjskim mesom . in riZem i G R e 88
SRR SRR AR e SR s s e G 114
s prekajenim svinjskim mesom . . . . . . . . .117
g.fizolom- 1In riZem = . ¢ . v s el i i 120
Siroki rezanci v sladkem zelju = . . . . . . i 2
Zrozkic o v e ea Dl e e . 125
Klobasa 7z Tizem:- '/ . i b SR S e 12h
Skttha (00 e e s e ol S eS a 130
etSa s s o e SR T s SR 134

Zrezki:
rompirjevi-. 7 e g e g Ee L a0
ZolovE i i e D g s el Tl 122
Salatni cos it e mit Gl sl Beai s e L R S 122
FOORTE Wb S e s e a2 128
Zelgnati s i tet s i bennl Dl e P |

Zganci:
BEAShabis: o s R G e R I S 0 8 in e 136,
Sdovisl oo sl e d e MRt e e 1
gidovi sEkrompirjem iy o e il D 143
Konuzni-s'krompirjem i i e e Sl e b o 143
krompirjevi z jeémenovo moko . . . . . . . . .. 143

GERKU 0 ol S S VoDl b s e o IR e 144



224

fegruzmii @ e AR e S e 144
kKasnatirzeajdove moko) & o .t e Tt i o SR 152
Zliéniki:
ZSOCVANGIZ eyt i Sl ST SR i e e 22
WEIRICIHL St i mb e e B e S 23
izeabreziayesi: St B TSR T T e e 24
MOZZANGI 8 o R S LR SR 24
zdrohoyr: o sh i A R R U D 26
Zlinkrofi:
mesni ZvARIeT o R R e R 108
zabeljenjc '/ . . s RO LRI 1 AP R0 SR e 109
150 o2 9 RN e O C e TR I R 109
krompirjevi s svinjskim suhim mesom . . . . . . . 110
krompirjevi s parmazanskim sirom . . . . . D110

MARODHA IN UMIVERZITETHA

q{nn 1

ARARREZES







: @igéka fﬁﬁm@m&
< ] S“Iszftsmxf ﬁai@ixém.fmk@ma [e ]




